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INTRODUCCIÓN 
 
 
 
 
Este proyecto busca la creación de un bio-conservante para los 
productos hechos a base de harina, sean conservados durante un largo 
periodo de tiempo gracias a las propiedades antimicrobianas que posee el 
extracto etanólico que contienen algunos frutos y plantas. Estas mismas 
propiedades combaten microorganismos como los del género bacillus, los 
cuales están presentes en el agua y en el suelo. Se ha demostrado que el 
extracto que contiene ciertos frutos como la guayaba, noni, las hojas y corteza 
de la virola calophylla poseen un efecto antimicrobiano, el cual es eficaz contra 
diferentes clases de hongos y microbios que afectan los productos a base de 
harina. 
 
En la actualidad es una tendencia el consumo de productos naturales que 
brinden beneficios a la salud del consumidor, en el caso de Colombia que es un 
país abierto al comercio exterior donde todos los días estamos importando 
productos tratados químicamente que a largo plazo siempre van a ser 
perjudiciales para el consumidor  y a aquí mismo en el territorio nacional las 
grandes industrias producen conservantes orgánicos e inorgánicos, los cuales 
pueden causar graves dificultades en la salud de las personas. 
 
Lo que se busca con este proyecto es elaborar un conservante 100% natural 
que no cause afecciones en la salud humana y alargue la durabilidad del pan, 
con el tiempo generando una cultura saludable y económica todo pensando en 
el bienestar del ser humano. 
Acerca de los beneficios del noni como conservante se realiza inicialmente una 
prueba piloto con ponqués puestos a prueba en diferentes tiempos y con 
diferentes cantidades del extracto de noni para determinar la durabilidad de los 
mismos arrojando resultados positivos para el desarrollo de este proyecto con 
la finalidad de encontrar viabilidad de mercado, financiero, técnico y 
administrativo y legal.  
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1. TÍTULO DEL PROYECTO DE INVESTIGACIÒN  
 
 
Estudio factibilidad de la creación de una empresa de bio-conservantes 
desarrolladora de un conservante a base de noni. 
 
2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA  
 
2.1 Antecedentes  
 
En los últimos años el consumo de productos de químicos se ha convertido en 
un problema de carácter mundial, donde se ha incrementado el riesgo en la 
salud pública de los consumidores de productos con estas características que a 
través del tiempo están sintiendo los efectos negativos que conlleva el 
consumo de estos productos, generando en nuestro organismo a través de sus 
compuestos químicos, que poco a poco deterioran la calidad de vida. 
 
En la actualidad el uso de productos químicos en el mundo es una tendencia 
que ha venido por años afectando el medio ambiente y se ve reflejado en el 
campo de los alimentos y sobre todo en los sectores de producción industrial, 
agrícola y ganadera. La contaminación de estos químicos se expande no solo 
en el consumo, sino en su proceso de fabricación este genera contaminación 
en las aguas residuales, emisiones en los sistemas de ventilación y residuos. 
Su punto de finalización siempre afecta directa o indirectamente el medio 
ambiente donde la misma clase obrera y su población se ven perjudicadas por 
dichos procesos anexos a su fabricación o creación. 
 
Aunque con el avance de la tecnología se han establecido métodos de control y 
mitigación de los procesos más contaminantes, es un hecho real que la 
eliminación completa de algunos agentes contaminantes que salen al medio 
ambiente no siempre será 100% eficaz. 
 
Colombia a pesar de ser un país agrícola, no es un país que dedique muchos 
recursos al cuidado de sus productos, es de evidenciar los métodos efectivos 
pero perjudiciales empleados para sus cultivos que afectan todas las zonas 
aledañas ya sean ríos y poblaciones enteras. Por lo cual la implementación de 
métodos naturales para el cuidado de los alimentos no es muy aplicado dentro 
del sector agrícola. En el área metropolitana no es un caso muy diferente se 
emplean los mismos métodos de cuidado para la cultivación, creación y 
producción de alimentos, donde los agentes químicos priman como materia 
principal para su conservación. 
 
El noni presenta algunos beneficios para enfermedades tales como diabetes, 
presión sanguínea y artritis con varias propiedades que podrían ayudar a 
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contrarrestar estas enfermedades en los organismos algunos investigadores 
especializados como Atkinson han estudiado todos estos beneficios para la 
salud y para los diferentes usos que se le puede dar al noni como tal, es así 
como han llegado a estudiar la posibilidad de que una propiedad del noni seria 
poder llegar a combatir células cancerígenas lo cual sería un gran desarrollo 
para la humanidad pero este estudio aún está en desarrollo y no ha sido 
establecido como una propiedad como tal.    
 
2.2 DEFINICIÓN DEL PROBLEMA DE INVESTIGACIÓN  
 
¿Cuál es la factibilidad técnica, legal, financiera, administrativa y comercial del 
montaje y puesta en marcha del proyecto de creación de empresa para un 
producto a base de noni? 
 
2.3 SISTEMATIZACIÓN DEL PROBLEMA 
● ¿Cuál es la factibilidad comercial del producto a base de noni? 
● ¿Cómo es la estructura técnica y operativa del proyecto? 
● ¿Qué estructura administrativa y legal se requiere para el montaje y 
puesta en marcha de una empresa dedicada a la producción fabricación 
y comercialización de productos conservantes naturales? 
● ¿Cuál es la viabilidad financiera del proyecto de empresa a base de 
noni? 
● ¿Cuál es el valor que genera el proyecto a la sociedad? 
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3.   JUSTIFICACIÓN  
 
Este proyecto busca dar una opción más saludable para la conservación de 
alimentos de gran importancia en la canasta familiar y en el sector industrial de 
alimentos procesados; cuya materia prima es la harina de trigo. Gracias a 
estudios realizados en algunos frutos y plantas ya mencionadas, se llegó  a la 
conclusión de que el extracto etanólico de estas, posee características 
antioxidantes y antimicrobianas; esto da la opción de reemplazar los 
conservantes químicos que en grandes y en pequeñas cantidades, pero 
ingeridas repetitivamente, van llevando a reacciones inapropiadas en nuestro 
organismo, además de reflejar los beneficios que han arrojado las 
investigaciones, como la presencia de xeronina.  
El impacto es relevante en la parte social ya que en el desarrollo del proyecto 
se busca llegar a un punto de generación de empleo (tomando inicialmente 
como valor estimado la generación de unos 20 empleos), además en la parte 
de salud recalcar el mejoramiento en los hábitos alimenticios de los 
consumidores brindando una mejor calidad. 
El impacto económico y social generado a los productores de bienes y servicios 
con productos a base de harina reflejándose en una reducción de pérdidas por 
causas como el pan envejecido o vencido, generando a estos una mayor 
rentabilidad a este producto terminado. El impacto debe revisarse desde lo 
biológico, por el control de las especies microbiológicas. Y los beneficios para 
la salud, si disminuirían los problemas de tipo infeccioso a nivel intestinal, 
mejorar lo nutricional por ingesta del pan mejorado.  
El proyecto también pretende situarse en mejoramientos sobre el trato de lo 
que comúnmente a los productores de noni tiende a tratarse como un 
desperdicio sobre cáscaras y otras partes las cuales terminan por desecharse, 
aprovechando así la materia prima al máximo reduciendo costos y produciendo 
un beneficio dentro del proceso productivo de este. 
Una iniciativa de generar un nuevo producto que genere innovación, hábitos de 
vida saludable y aporte a la economía local, conlleva a pensar en este tipo de 
desarrollos que aporten en diferentes puntos en su realización, para la industria 
en la cual se centrara la investigación solo se conoce la inclusión de 
conservantes químicos los cuales en unos determinados tiempos van 
generando algunas complicaciones a la salud, desde hace ya mucho tiempo se 
han venido incluyendo dichos conservantes para alargar la vida útil de los 
productos y así reducir las pérdidas por vencimientos.  
Con una carga guiada hacia el desarrollo al estar está presente como una 
iniciativa emprendedora al estar presente en el plan de desarrollo y 
competitividad en la región, siendo un proyecto que busca el fortalecimiento de 
sectores estratégicos, además generar una propuesta de emprendimiento 
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gestión y desarrollo empresarial, y desarrollándose en los diferentes escenarios 
que se plantean como el fortalecimiento del mercado, innovación, investigación, 
ciencia y tecnología, además de generar un impacto en el entorno favorable por 
el punto de generación de empleo antes tratado. 
Aparte de todos estos puntos antes expuestos el proyecto busca aportar un 
poco de ayuda con el plan de desarrollo bien sea nacional o regional con la 
creación de empresa, generación de empleos, incentivar la productividad y el 
emprendimiento de la región, así no solo este proyecto será un beneficio para 
la salud de las personas como tal, a la vez será un proyecto que pondrá su 
participación en hacer de esta región una más trabajadora, emprendedora y 
con ganas de día a día ir creciendo más.  
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4.  OBJETIVOS 
 
4.1 Objetivo general 
Realizar un estudio de factibilidad técnica, legal, comercial y administrativa del 
montaje y puesta en marcha del proyecto creación de empresa con un 
conservante a base de noni. 
 
4.2 Objetivos específicos 
 
● Realizar un estudio de mercados que permita identificar la viabilidad 
comercial de una empresa de producción y comercialización de 
productos conservantes a base de noni.  
● Realizar un estudio de viabilidad técnica y operativa del proyecto 
empresa.  
● Realizar la estructura administrativa y legal para el montaje y puesta en 
marcha de la empresa productora y comercializadora de productos 
conservantes a base de noni.  
● Desarrollar un análisis financiero del proyecto empresa.  
● Identificar cuál es el valor de la propuesta de creación de empresa. 
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5. MARCO REFERENCIAL  
5.1 MARCO TEÓRICO 
A través del desarrollo de la investigación puede marcar un panorama bastante 
aceptable en cuanto al desarrollo del producto ya que se encuentra  un índice 
de baja concentración de productos desarrollados con este fin ( conservante 
natural ) y con sus propiedades ( efectos de valor adicional en mejoras  hacia el 
sistema del ser humano )reflejado todo esto por la baja investigación y 
desarrollo presente durante el proceso de búsqueda, además podríamos fijar 
que al ser este un desarrollo de idea empresarial encontramos un mercado 
virgen, presentándonos un alto grado de favorabilidad para el desarrollo de la 
iniciativa. Con investigación acerca de este proyecto la oportunidad de 
factibilidad es aún mayor al desarrollar un conservante natural que 
revolucionara el mercado, se estaría entrando a generar un nuevo producto. 
 
5.2 CONSUMO DE PRODUCTOS NATURALES EN COLOMBIA 
 
El consumo de productos naturales a nivel nacional como internacional está en 
creciente por el alto auge de la vida saludable, muchos consumidores masivos 
después de año tras año haciendo consumo en productos no tan beneficiosos, 
se ve reflejado con el paso del tiempo con la  decadencia de la salud. Pero el 
mercado de los productos naturales siempre ha existido, con el paso de la 
industrialización y la nuevas tecnologías, emergieron nuevas formas de 
consumo y productos más ostentosos que primaba la durabilidad y el sabor 
mas no la condición adversa a su consumo, por lo cual en los últimos años es 
de resaltar que esta tendencia de hábitos saludables retoma con mucha más 
fuerza y por tanto en Colombia se convierte en un punto exponencial para la 
propensión innovadora de consumo saludable. 
En Colombia se ha venido caracterizando por poseer unas de las más grandes 
biodiversidades en flora y fauna, su alto potencial en el campo de las plantas 
medicinales hacen de Colombia un país en alto desarrollo de este mercado. 
Según Proexport, las plantas medicinales y aromáticas son una parte 
fundamental de algunas formas de medicina alternativa como la herbal y la 
homeopática, y por ello, su demanda en el mercado internacional, representa 
posibilidades para Colombia, principalmente para laboratorios de productos 
naturales y empresas de la industria farmacéutica.  
De acuerdo con cifras del Centro de Comercio Internacional de la Organización 
Mundial de Comercio, en 2005 el valor del intercambio global de productos 
naturales fue de 65 mil millones de dólares. Por ejemplo, en Europa, uno de los 
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mercados más dinámicos para este sector, son usadas comercialmente cerca 
de 200 plantas medicinales, de las cuales solo dos tercios son nativas de esta 
región.  
En Colombia, según cifras de Proexport, a julio de 2006 las exportaciones al 
mundo de productos naturales como plantas, partes de plantas, semillas, frutos 
utilizados en perfumería, gomas, resinas, bálsamos naturales, jugos, extractos 
vegetales, mucÍlagos y espesativos de la algarroba; entre otros, sumaron 3.2 
millones de dólares. Los principales destinos de estos productos en el periodo 
fueron: Estados Unidos, Canadá, Reino Unido, Polonia, Venezuela, España y 
Países bajos, entre otros. De acuerdo con la Entidad, en Colombia no existe 
aún un mercado consolidado de plantas medicinales y, a diferencia de los 
mayores productores y exportadores de éstas, como China, Nepal, Sri Lanka, y 
Bulgaria, entre otros, su comercialización se realiza a través de plazas de 
mercado, aunque también se extiende a tiendas naturistas y laboratorios que 
otorgan un mayor valor agregado al producto.  
“La industria de productos naturales y plantas medicinales tiene dos aspectos 
fundamentales que le permiten destacarse como un sector potencial dentro de 
la industria farmacéutica colombiana. En primer lugar, se encuentra la 
biodiversidad pues es el segundo país más rico en especies del mundo, 
después de Brasil. En segundo lugar, se destacan los avances en materia de 
reglamentación para la producción, comercialización, uso, importación y 
exportación de estos productos que se han adelantado en Colombia”, señala 
un informe de Proexport.1 
También en el campo de la agricultura según Xinhua. En medio de una 
transformación del sector agrícola en Colombia, después de afrontar una crisis 
de décadas que incluso provocó un prolongado paro del sector este año, 
comienza a visibilizarse en el país el desarrollo de cultivos orgánicos. 
Estos cultivos, cuyo auge comenzó en la década de los 60 del siglo pasado, se 
caracterizan por la ausencia total de químicos y fertilizantes sintéticos en todos 
los procesos de producción, con lo cual se hace un aporte a la conservación 
del medio ambiente y a la salud del ser humano. 
Su objetivo primordial es mantener los nutrientes esenciales de cada especie 
vegetal, nutrientes que por lo común se ven afectados con la manipulación 
genética o la utilización de agroquímicos. En las cercanías de Bogotá, varias 
granjas han apostado a este sistema de producción que se aleja de las 
prácticas de mercado actuales y contiene una filosofía de bienestar para el 
futuro.2 
                                                             
1Proexport, es la entidad encargada de promover el Turismo, la Inversión Extranjera en Colombia, las 
Exportaciones no minero energético y la imagen del país. 
2Xinhua. Es una entidad encargada al campo de la información y noticias ubicada en santa fe de Bogotá. 
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Empresas como ASONATURA también apuestan a Colombia como un 
mercado en potencia en el campo natural, En este sentido, es útil hablar del 
biocomercio, disciplina que se centra en el uso sostenible y económico de los 
recursos biológicos. Por lo tanto, este estudio no se restringe tan sólo a la 
medicina naturista, sino también a la alimentación dietética, que tiene su origen 
en los recursos naturales y que busca mejorar la salud a base de aplicaciones 
Fitoterapéuticas, así como el resto de productos naturales que tienen una 
aplicación directa en el campo de la salud y el bienestar.  
Según estudios realizados por asonatura, Colombia es uno de los países con 
mayor biodiversidad del mundo, gracias entre otros factores, a su gran variedad 
de ecosistemas. En Colombia se reportan cerca de 50.000 especies de flora, 
de las cuales aproximadamente 6.000 cuentan con algún tipo de característica 
medicinal o terapéutica. A pesar del potencial que posee el país en materia de 
plantas medicinales, tan sólo 160 especies están reportadas en la Lista Básica 
de INVIMA por lo que el gobierno no refleja esta condición favorable que a 
priori tiene Colombia en este tipo de mercado. La expansión y participación de 
nuevos productos naturales en este mercado no ha tenido el dinamismo 
esperado según la potencialidad de los recursos colombianos, debido entre 
otros factores a la legislación que sobre la materia rige actualmente. 
El retorno a la naturaleza es uno de los principios que rige ahora a los 
consumidores del mundo, en esta época de transgénicos, perforación de la 
capa de ozono, compuestos clorofluorcarbonados, vacas locas, altas tasas de 
deforestación, cuestiones sobre nuestra seguridad alimentaria, etc., valoramos 
más los productos naturales, los cultivos orgánicos, los productos con sellos y 
“ecoetiquetados” que aseguran procesos de producción acorde a buenas 
prácticas medioambientales. Como consecuencia de esto y de la difusión en el 
ámbito mundial de lo que se denomina el “consumo verde”, se están siguiendo 
nuevos patrones de consumo y hábitos de vida en el mundo. Colombia no es 
una excepción, por lo que las plantas medicinales y los productos naturales se 
han convertido en este país en elementos básicos para nuestra buena salud.3 
 
5.3 USO Y PRODUCTOS DE NONI 
El Noni una fruta que posee unas propiedades  que aumentan las defensas del 
cuerpo, y un cuerpo con buenas defensas puede combatir diversos tipos de 
enfermedades. Contiene componentes que pueden ayudar al cuerpo humano a 
regenerarse celularmente y a incrementar las defensas del mismo, de manera 
natural. Se han hecho algunos estudios al respecto con resultados positivos. 
                                                             
3 ASONATURA. Es una asociación gremial sin ánimo de lucro, orientada a fomentar y a consolidar el 
movimiento naturista. 
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La mayoría de los seres humanos tienen vidas sedentarias y de estrés. Los 
efectos del envejecimiento empiezan a surtir efecto a temprana edad. Desde 
los simples dolores, la falta de energía y la inhabilidad de dormir, hasta los 
desafíos más serios tales como la diabetes, la presión sanguínea elevada y la 
artritis. El Noni puede ayudar a prevenir enfermedades y mejorar la salud. 
El noni además de ser tomada como un fruto medicinal, como ha sido tratada 
en todo el contexto tradicional, ha presentado una incursión dentro del campo 
antibacteriano tras la identificación de activos y propiedades de lucha contra los 
ocasionantes de los agentes bacterianos, dentro de los múltiples estudios 
desarrollados bajo este contexto cabe resaltar el reporte de Atkinson que 
activos como la acubina, el L-asperulosico y la alizarina presentes en el fruto de 
noni luchan contra los agentes bacterianos como la pseudomonas 
aeruginosa,proteus morgaii, escherichia coli, Salmonella y shigella, además de 
los resultados de estudios más recientes que toman la escopoletina presente 
en el fruto como activo de lucha contra el E. Coli. “Antecedentes y estado 
actual de las investigaciones sobre la utilidad médica de la Morinda citrifolia-
apartado (Actividad antibacteriana)” 
La acubina y el asperulosico son glucosidas (glúcidos y no glúcidos) presentes 
dentro del fruto del noni, que además de propiedades diuréticas y usados para 
las varices y flebitis, se ha determinado que actúan como anticlastogeno y 
antibacteriana4. 
 
Como también está siendo desarrollado en múltiples escenarios como 
universidades y grupos de investigación independientes donde se presentan 
pruebas piloto para la inclusión de las propiedades antimicrobianas presentes 
en este fruto, como es el caso de la universidad autónoma de Nayarit, donde se 
han basado en una estudio existente generado por el Dr Yang Western Pacific 
Tropical Research de la universidad de Guam, donde el jugo del noni ha sido 
usado sobre diferentes frutos de consumo de uso general y las cuales tienen 
un mínimo procesamiento y donde se obtuvo resultados viables en cuanto al 
ataque sobre bacterias presentes en el movimiento y difusión de los frutos, 
como la  Salmonella enteriditis y Escherichia coli O157: H7 y sin afección de las 
características del producto. 
 
Estas propiedades que posee el noni llevan a determinar que es un producto 
verdaderamente extenso en sus usos, tanto para utilizarlo de manera curativa 
como de manera preventiva, así nuevos productos de este fruto pueden 
convertirse en productos esenciales para muchas personas que les guste la 
medicina natural, pero no se debe lanzar productos semejantes a los que ya 
hay en la sociedad con este ingrediente, ya que no se obtendrían los resultados 
esperados de factibilidad. Es por eso que se debe observar primero que 
                                                             
4Zumo-noni.blogspot.com 
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productos en sus fórmulas y componentes poseen el noni como un elemento 
integral de sus medicamentos. 
Gran parte de los productos relacionados con noni salen de ideas caseras, que 
a lo largo se van perfeccionando lanzando al mercado productos innovadores y 
de suficientes beneficios para permanecer y ayudar a la comunidad. Los 
productos comerciales derivados del noni se obtienen a partir de la pulpa de la 
fruta, siendo el principal el jugo natural, este jugo fermentado, jugo natural o 
fermentado mezclado con otros jugos de diferentes frutas. El polvo de la pulpa 
de esta fruta es utilizado para preparar bebidas, tabletas o cápsulas. Las 
ventas de productos relacionados con noni según Potterat y Hamburger 
ascienden a 1.3 billones de dólares anuales. 
Además el noni por ser un producto de tantos beneficios para las personas en 
diferentes enfermedades que no solo actúa como curativo sino que también 
hace un papel de preventivo, ha hecho que las personas últimamente se fije en 
él, para hacer productos derivados como producto naturales y así, obtener un 
negocio y  a su vez ayudar en la salud de las personas. Gracias a estudios que 
muestran y explican las cualidades curativas que presenta, que entre las cuales 
tenemos estabilizador del pH, neutraliza la acidez, lo que hace posible la 
estabilidad de la función del páncreas, hígado, riñones, vejiga, sistema 
reproductor femenino, etc. Por lo tanto puede ayudar a mejorar condiciones 
como la diabetes o hipoglucemia, colesterol calambres menstruales, presión 
sanguínea alta o baja, gota, artritis, etc. Gracias a estos resultados se puede 
inferir que tratar de comercializar un producto con referencia en nonis viable 
frente a un público que cada vez se enfatiza más por lo natural. 
El noni bajo el contexto de uso nacional podría situarse en un frenesí de 
desarrollos bajo una prospectiva especuladora y sin avances concretos se ha 
centrado en el desarrollo de productos naturistas y de los usos más 
tradicionalistas bajo una mirada propia de los habitantes de la costa pacífica 
con efectos sexuales y alivio de dolencias asociadas a creencias religiosas, 
aunque bajo un contexto más globalizado el Noni puede ayudar a prevenir 
enfermedades como la diabetes o hipoglucemia, colesterol calambres 
menstruales, presión sanguínea alta o baja, gota, artritis, etc. Lo increíble no es 
la cantidad de estudios científicos a largo plazo hechos sobre la fruta y sus 
efectos, ya que no existen todavía extensos estudios, sino más bien las 
experiencias vividas por las personas que consumen Noni; ya sea en forma de 
jugo u otras formas, un gran número de personas reportan algún tipo de 
beneficio al consumir  noni, aunque sea un leve aumento de energía en las 
mañanas, y un mínimo reporta cero beneficios. Al totalizar miles de miles de 
testimonios y experiencias, la balanza se inclina hacia lo positivo. Es muy poco 
el valor agregado que se le está dando al noni ya que muchas empresas y 
comerciantes solo lo utilizan como complemento en productos de medicina 
natural que junto con otros proporcionan beneficios curativos, es entonces que 
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darle el valor agregado de conservante al noni se podría generar una gran 
oportunidad de un nuevo producto y una creación de empresa productora de 
dichos productos que aún no son explorados.  
Algunos de los productos más conocidos de noni son: El jugo de Noni 
mezclado con otros productos para venderlo como suplemento vitamínico. Noni 
en cápsulas vendido para suplemento alimenticio para fortalecer las funciones 
debilitadas del cuerpo.   
 
5.4 INDUSTRIA DE LOS ALIMENTOS SALUDABLES 
En Colombia se ha generado un incremento en las empresas que han 
presentado su estrategia de negocio en base a la nueva cultura de consumo 
responsable y todo su contenido natural, de ahí parten casos de investigación y 
desarrollo no solo de empresas sino también cadenas comerciales como es el 
caso de la iniciativa de la red RIFRUTIDAN a través de la unión de instituciones 
como las universidades caso puntual Universidad nacional de Colombia y 
empresas como Fruder Ltd. que para el caso de esta red busca generar 
procesos industriales donde a través de un componente natural cambiar los 
procesos de desarrollo de aditivos, que generan un valor agregado a los 
productos y se adapta a los ámbitos de consumo actuales. 
En la industria de producción de alimentos, siempre existen posibilidades de 
estudio e innovación, en cualquiera de los procesos que requiera un producto 
alimenticio; de ahí detectar la necesidad de creación de empresa con objeto de 
desarrollar un producto que satisfaga la necesidad de preservar por medio de 
sustancias naturales, pero para ello se debe tener unas bases necesarias para 
creación de empresa tales como: 
El análisis formal del mercado es preciso para conocer la oportunidad del 
producto o servicio, las preferencias de los clientes y las posibilidades de un 
crecimiento en el mediano y largo plazo, dice la experta en administración de 
Pequeñas y Medianas Empresas (Pymes), Yolanda Altamirano.  
El 80% de las empresas de este sector mueren antes de cumplir los primeros 
dos años, lo que se traduce en ser demasiado optimistas y poco profesionales 
a causa de una mala o nula investigación. 
Además permite tener una idea clara de la promoción que puede hacerse y 
tener un manejo de recursos más eficientes, asegura a su vez el administrador 
de la Universidad Autónoma Metropolitana (UAM), Carlos Aguilar.  
"Una idea para abrir un negocio no puede evaluarse con un adivino, hay que 
hacer un análisis formal que ayude a averiguar las fortalezas y oportunidades 
del producto o servicio", señala Altamirano, Existen varios elemento en el 
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análisis formal para evaluar nuestro plan de negocio, dentro de estos 
encontramos el plan de mercadeo, esto con el fin de mirar la viabilidad y 
posibles cambios que se puedan generar dentro de nuestro servicio. El plan 
operativo es otro elemento que nos permite analizar el modelo estructural de 
los pasos a proseguir dentro de la elaboración, distribución y comercialización 
del producto. Plan técnico referente a las condiciones de calidad y 
características que el producto puede tener y se podrían ser cambiadas a 
futuro por alguna razón de mejora. Por último encontramos el plan legal Tiene 
como objetivo visualizar la posibilidad social y legal que existe, para que el 
negocio se establezca y opere. Está relacionado con temas como: permisos, 
reglamentaciones (normas urbanas, ambientales, laborales, sanitarias, de 
propiedad intelectual, tributarias y de protección para los trabajadores), leyes, 
obligaciones, las políticas de distribución de utilidades, tipo de sociedad que 
conformaría la compañía, responsabilidades, entre otros, las cuales deben 
estudiarse para visualizar la factibilidad de cumplir estos requerimientos legales 
y evitar las incidencias negativas sobre la comunidad.  
Otro punto que debe considerarse es el desarrollo de un plan de negocios, que 
es la guía para desarrollar el proyecto, ya que este documento nos da una idea 
real de las fortalezas y de las debilidades para desarrollar estrategias que 
permitan a la empresa sobrevivir. 
Entre los errores más comunes de las Pymes están el no considerar a la 
competencia, improvisar en el desarrollo del negocio, poner precios muy altos o 
poco competitivos y no investigar, señalan los especialistas. 
 
5.5 INDUSTRIA DE LA HARINA 
Un análisis al fundamento de negocio que son los derivados de la harina y 
como muestra especifica el pan (producto procesado a base de harina), 
determinando unas características de evolución y cultura ya definidas como la 
apariencia, sabor, aroma, contextura para determinar un grado de alta 
confiabilidad a nuestro proceso. Alguna de las definiciones que se encuentran 
sobre este alimento tan involucrado en todas las culturas y sus gastronomías 
es la siguiente: 
“El pan es una masa cocida y esponjosa cuyos principales ingredientes son 
harina, sal y agua; la gasificación se obtiene normalmente por fermentación con 
levaduras pero también se puede conseguir por otros medios. En la masa de 
mezcla se pueden incorporar ocasionalmente grasa, las levaduras fermentan 
los azúcares naturales de la harina y los que producen mediante la actividad 
diastática”  (RANKEN, M. D., Manual de industrias de los alimentos 2ª edición; 
1993:p179) 
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5.6 CONSERVANTES NATURALES 
 
Los conservantes son sustancias naturales o sintéticas que ayudan a evitar en 
mayor medida el deterioro y la aparición de hongos en los alimentos. La 
mayoría de los productos envasados y comidas procesadas contienen 
conservantes sintéticos pero es de resaltar que los conservantes naturales 
pueden tener la misma efectividad que tienen estos otros conservantes. Hoy en 
día la industria alimenticia busca tener reducción de costos en los conservantes 
y ofrecer a sus consumidores unos productos más naturales y es allí donde se 
apoyan en todos estos conservantes diferentes a los sintéticos. Algunos de los 
conservantes naturales son: El jugo de limón que contiene gran cantidad de 
vitamina C, también conocida como ácido ascórbico, que es un antioxidante 
poderoso que evita el deterioro y la putrefacción. Similar a la sal, el jugo de 
limón seca el contenido de agua, equilibrando el factor pH y los ácidos 
naturales en la comida. C6H807, o ácido cítrico, es un ácido que se encuentra 
en los limones, que se utiliza en bebidas, alimentos, productos cosméticos y 
farmacéuticos para conservar el color, el sabor y el gusto.  
 
El vinagre está hecho a partir de la fermentación del azúcar y agua y es un 
conservante natural efectivo. El ácido acético en el vinagre mata los microbios 
y evita el deterioro de los alimentos. La conservación con vinagre es un método 
común de utilizar vinagre como conservante y también para agregar sabor a los 
alimentos. Las propiedades antibacterianas del vinagre no sólo lo convierten en 
un buen conservante de alimentos sino también en un buen limpiador general. 
Y por último tenemos un conservante natural que es muy efectivo el extracto de 
romero está hecho de la destilación de las hojas de romero y es un poderoso 
conservante. Su composición antimicrobial contiene carnósico y ácido 
rosmarínico, antioxidantes que actúan como escudos para la descomposición. 
La base de datos fitoquímica realizada por el Dr. James Duke, un jubilado del 
U.S. Department of Agriculture, afirma que el romero tiene más de 24 
antioxidantes que tienen un lapso de vida más largo de actividad que la 
mayoría de otros tipos de antioxidantes. 
 
 
5.7 PLAN DE NEGOCIOS 
El plan de la creación de una empresa es un documento en el cual se 
desarrolla un proyecto empresarial, concretándose en las actividades de los 
correspondientes presupuestos. El objetivo de un plan de viabilidad consiste en 
el analizar la rentabilidad económica de un proyecto empresarial, estimando la 
facturación necesaria para que dicho negocio sea viable. En el plan de 
empresa se recogen de forma ordenada y coherente, los objetivos y las 
estrategias que se piensan realizar en la empresa que se pretende crear. La 
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elaboración de un plan de viabilidad es de gran importancia para la puesta en 
marcha de una nueva actividad. 
Además de evaluar los costos iniciales de la nueva empresa, determinar 
requisitos legales, financieros, comerciales y administrativas es vital desarrollar 
este plan de negocios para esta nueva empresa que se pretende crear 
teniendo un enfoque más oportuno de todos los requerimientos, estrategias, y 
demás aspectos que se deban tener en cuenta para la creación de esta.  
 
Plan de inversiones: Se analizan las diferentes inversiones del negocio al 
inicio de su actividad, tanto en activos fijos como en variables, arrendamientos, 
adecuaciones locativas, mobiliarios, equipo informático, etc., además del activo 
circulante medido de clientes, proveedores, existencias y tesorería. La cuantía 
de tesorería consiste en los fondos monetarios con los que cuenta la empresa 
para hacer frente a los pagos que deben realizarse durante los primeros meses 
del negocio tales como servicios públicos. 
Ventas e Ingresos: Se determinan los ingresos que el negocio podría realizar 
a través de la comercialización de bienes o prestación de servicios. La empresa 
debe estimar las ventas que pueden captar. Para calcular esta cifra, se pueden 
tomar diversos datos. 
Plan de Amortización: El plan de amortización presenta un desglose de las 
dotaciones a amortizar a realizar en cada ejercicio. Las amortizaciones son el 
reflejo contable de la depreciación de la inmovilización, es decir, se representan 
en el desgaste de los bienes materiales e inmateriales que la empresa ha 
adquirido para realizar la actividad. 
Costos Variables: Se analizan los gastos que mensualmente origina el 
negocio, tales como luz, agua, teléfono, alquileres, seguros. Etc. Así, se estima 
estos gastos para los primeros 3 ejercicios, suponiendo cierto crecimiento de 
los mismos en este negocio. Así mismo se determina la cuantía a utilizar en la 
promoción del negocio, gastos de publicidad y promoción. 
Plan de recursos humanos: Consiste en determinar el equipo humano que 
desarrollara el negocio, así como el coste del personal que asumirá el negocio. 
De ese modo, en este apartado se estima los costos del personal. 
Gestión de stocks: En el momento de inicio de la actividad, es probable que el 
negocio deba hacer frente a una inversión inicial en existencias o stocks. 
Durante la vida del negocio se deberá controlar el nivel existencia, mediante la 
realización de los correspondientes inventarios. 
Impuestos: Se determinan las cuotas a pagar por el impuesto de actividades 
económicas, así como retenciones de IRPF. 
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Cuenta de Resultados: Con la información anterior, se elabora una cuenta de 
resultados provisional para el negocio correspondiente a los 3 primeros meses. 
Así, en este punto se analiza la rentabilidad económica del proyecto 
empresarial, al tiempo que se determina el beneficio/pérdida de cada mes. 
Cuadro de Tesorería: Se determina el momento en que se realizan los cobros 
y pagos por el negocio. De este modo, se analiza la capacidad financiera del 
negocio, así como su fondo de maniobra. En la mayor parte de las ocasiones 
los cobros no coinciden con las ventas, ni los gastos con los pagos. Por ello. Es 
preciso analizar las condiciones de pago con que trabaja la empresa. 
Balance de situación: Determina tanto lo que el negocio tiene (activos), como 
los recursos con los que ha financiado estos activos (pasivos). Asimismo, este 
documento permite al emprendedor valorar la situación del negocio y evaluar 
su capacidad de endeudamiento. 
Plan de Marketing: Se analiza los aspectos básicos, como lo son los precios 
de los productos o servicios que se vayan a ofrecer, los clientes y proveedores 
con los que la empresa se va relacionar, la competencia en el sector y la 
publicidad y promoción de la actividad. 
Proveedores: En el caso de los proveedores, es necesario identificados, 
conocer sus oferta, así como saber cuántos proveedores se requieren para la 
actividad. 
Fijación de precios: La fijación de precios de los productos a ofrecer 
determina el resultado del negocio, puesto que condiciona la cifra de 
facturación, y con ello la cifra de beneficios. Un nivel de precios demasiado alto 
reducirá la demanda del producto y/o servicio, mientras que unos precios bajos 
restringen la cuantía de margen bruto de cada producto y/o servicio. 
 
5.8 DIAMANTE DE PORTER 
Condiciones de la demanda: 
La empresa “bio-conservantes” está centrada en un mercado el cual es de gran 
desarrollo en el área metropolitana, no solo en la cantidad de establecimientos 
que están presentes en el área sino además su método de producción y de 
venta, lo cual incentiva un desarrollo en las materias primas entre ellas el “bio 
noni”, producto el cual va destinado sobre un 80% de los productos 
desarrollados dentro de las panaderías, situándose como una parte 
indispensable en el desarrollo de los productos de panadería, con lo anterior se 
determina un estado de viabilidad bajo la demanda que se desprende del 
escenario de producción del “bio noni” en el área metropolitana. 
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Estructura, territorio y competencia  
El desarrollo de la empresa está sujeta hacia una tendencia nacional al 
desarrollo de innovación en las diferentes áreas de estudio y la búsqueda 
incesante del desarrollo empresarial, en el área metropolitana y más 
específicamente en Dosquebradas se presenta un área conformada para la 
industria con ventajas en su creación y bases presupuestales a través del 
manejo de excepciones y descuentos en impuestos, además de zonas 
dedicadas al campo industrial, lo cual conlleva un sin número de ventajas 
adicionales. El mercado de conservantes usados en la fabricación del pan se 
ha centrado en centros de distribución o laboratorios químicos, los cuales 
producen este bajo el uso de químicos, que como punto a resaltar no es un 
producto estrella, ya que su gran variedad de productos, hace que se reparta 
su demanda y no generen un desarrollo o promoción sobre este producto en 
específico. 
Industrias relacionadas y de apoyo 
Aunque la empresa se desenvuelve bajo un escenario de producto nuevo y con 
un carácter de único en el área metropolitana centrado únicamente en el 
desarrollo de conservantes para pan, está ubicada en una zona industrial lo 
cual le genera un ambiente adecuado para el sustento de la misma, esta zona 
siempre ha sido referente de cualidades agrícola y los alrededores con 
poblaciones como Belén, Mistrató, Marsella, entre otros y contando con el 
choco que es la zona más propensa para el desarrollo de estos cultivos y el 
cual ha presentado un crecimiento gradual lo cual favorece a la empresa. 
 
CONDICIÓN DE LOS FACTORES  
Recurso humano: El movimiento de la región en cuanto al desarrollo técnico 
de las personas y medios de capacitación, incluyente para las personas y 
empresas, ha generado una ola creciente de personal capacitado y un 
desarrollo en los perfiles y aumento de conocimiento, de lo cual se desprende 
un buen capital humano. 
Infraestructura física y administrativa: la ubicación y facilidad desarrollada 
en el municipio de Dosquebradas brindan sustentabilidad en el manejo 
impuestacional y en sus procesos de acoplamiento en el entorno regional, 
llevado por su sectorización por zonas industriales propendiendo un 
crecimiento de nuevas fábricas como la de “bio-conservantes” y con un trato 
legal más laxo. 
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Recursos naturales: el área metropolitana es una zona que ha tenido a lo 
largo de su historia una denominación de agrícola, por tal cuenta con grandes 
zonas verdes y además la intersección de dos grandes ríos de Colombia, por lo 
cual la viabilidad del desarrollo y más con un componente innovador pero con 
un fundamento natural como el “bio-noni” se hace imprescindible en esta 
región. 
5.9 CINCO FUERZAS DE PORTER 
Rivalidad entre competidores y Amenaza de entrada de nuevos competidores. 
La entrada de nuevas empresas con la misma línea de productos es algo 
totalmente posible y cabe resaltar que la función de la economía entra con una 
función social de desarrollo de ámbitos de consumo saludable, las estrategias 
más perseguidas en función a la rivalidad que se desarrolle están sujetas a 
inicialmente un proceso de fidelización de clientes, el proceso al ser innovador 
se representara en función a secreto industrial, que permita cuidar el desarrollo 
y las características que se le han vuelto inherentes en su desarrollo y dentro 
de las políticas llevar a cabo un sistema de mejoramiento continuo, procurando 
siempre la disminución de costos que permitan llevar un producto con unas 
características en costo cada vez más viable. 
Amenaza de ingreso de productos sustitutos 
La competencia de nuestro producto está más ligada en función al pan, ya que 
los conservantes llevan una tendencia similar y la pérdida de ventas y su 
funcionalidad está ligada a los productos en los cuales están presentes, esta 
contrarrestada en base al movimiento y difusión del pan la cual aunque ya es 
buena ya que es un producto tradicional también el valor agregado generado 
por el conservante de noni ligaría su promoción y reposicionamiento en el 
mercado ya que entraría en competencia con productos de características 
naturales. 
Poder de negociación de los proveedores 
El noni es un fruto el cual presenta condiciones favorables para su desarrollo y 
crecimiento en la zona, además de ser un producto el cual no tiene afección 
por cambios estacionarios y este en el país ha sido desarrollado en regiones 
como la de Risaralda, como en Belén, Quinchia, Mistrato, entre otros lo cual da 
una característica de viabilidad en cuanto al manejo de precios con los 
proveedores bajo la disponibilidad que se tiene de este. 
Poder de negociación de los clientes  
Se desarrollan estrategias en cuanto a la diversidad que se genera por parte 
del producto y la baja utilización y desarrollo de conservantes naturales, que a 
su vez presenta un cambio en las características propias del pan como sus 
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niveles de propiedades, pero teniendo un lineamiento hacia los parámetros 
culturales ya establecidos y mantener la relación estrecha con el cliente que es 
fundamento ya planteado para el desarrollo del mercado y la buena 
comunicación y estado con el cliente. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fuente: Elaboración propia 
 
 
 
 
Nuevos 
Estrat. 1: manejo de cartera amplio. 
Estrat. 2: acuerdos con los proveedores de la zona. 
Estrat. 3: igual manera secreto industrial. 
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Competidores 
Estrat. 1: fidelización de 
clientes, a través sistema de 
puntos. 
Estrat. 2: manejo del proceso 
bajo secreto industrial. 
Estrat. 3: disminución de costos 
mejorando el proceso. 
 
Sustitutos 
Estrat. 1: sin competencia no hay sustitutos. 
Estrat. 2: valor agregado para la salud. 
Estrat. 3: diferenciar el producto por sus características. 
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5.10 TEORÍAS ORGANIZACIONALES  
En la creación y conformación de cualquier proyecto de empresa es 
indispensable contar con el apoyo en teorías que brinden una visión más 
amplia acerca del clima organizacional que cada organización debe manejar y 
que ayuden a determinar cuál de todas estas teorías es la que mejor se ajusta 
a los requerimientos y a los objetivos que cada organización desee lograr. Son 
muchas las teorías organizacionales que existen hasta hoy en día partiendo 
desde la Clásica centrada en conceptos formales relacionados con la gestión y 
la eficiencia laboral, hasta llegar a teorías basadas en sistemas la cual rompe la 
estructura en subsistemas mutuamente dependientes haciendo que todos 
estén en comunicación constante manteniendo un equilibrio y ayudando a la 
toma de decisiones.  
Así para la conformación de esta organización después de la observación de 
las distintas teorías se pretende hacer un énfasis en la teoría de enfoque en 
procesos ya que al ser esta una pequeña empresa se podría tener un sistema 
abierto para que cada integrante sea de producción o administrativo o de 
cualquier área, pueda tener una relación más directa con el desarrollo de los 
procesos y metas de la organización, así mismo con esta teoría se genera un 
ambiente de apropiamiento y de emprendimiento dentro de la organización en 
cada uno de los colaboradores al integrarlos como un sistema conjunto en el 
cual todos pueden participar sobre el cumplimiento y desarrollo de los 
procesos, rompiendo en cierta medida las barreras jerárquicas a través de sus 
procesos con polivalencia y buen flujo de la comunicación, aportando ideas 
innovadoras y conocimientos que cada uno pueda dar de sí mismo con la 
finalidad no solo de buscar un beneficio para la organización sino que se vea 
reflejado tanto en ella como en cada uno de los que laboran dentro y fuera de 
ella. 
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6. MARCO CONCEPTUAL 
6.1 Noni 
El Noni como base fundamental del proyecto tendría que citar sus 
antecedentes, iniciando con describir este fruto que es también conocida como 
morinda citrifolia, esta con un peso aproximado de 150 gr y con un color 
comúnmente amarillo, este fruto ha trascendido en el tiempo migrando de las 
islas del sur pacífico, donde fue vista como una de las plantas medicinales 
sagradas, de ahí tomando los conceptos generados por creencias y resultados 
ocasionados por el fruto en los diferentes escenarios en la cual esta se mostró 
como foco de atención “fruto milagroso”, partimos de sus múltiples propiedades 
sanadoras ya tratadas en el trabajo, pero también de la ante sala generada en 
el desarrollo de este fruto como se expuso anteriormente para aplicarlo a las 
necesidades que buscamos en el desarrollo de este proyecto. 
6.2 Valor agregado e innovación 
Valor agregado se genera a través de la mejora y desarrollo con un avance 
bajo un producto o servicio proporcionando en él un concepto y un beneficio 
diferenciador. 
Innovación El término innovación refiere a aquel cambio que introduce alguna 
novedad o varias en un ámbito, un contexto o producto.  Donde para nuestro 
proyecto se toma de punto de partida un cambio en un método común como el 
uso de conservantes y la transformación del pan, se generan cambios sociales 
y culturales en los ámbitos de consumo. 
También en el desarrollo de un producto debemos examinar los intereses de 
varios mercados alrededor de productos y producción, e intentamos combinar 
los intereses y las necesidades en la creación de un producto nuevo. 
Durante el proyecto el producto nuevo se perfila gradualmente. En el principio 
su idea es vaga. La primera sinopsis abstracta del producto nuevo a menudo 
se llama la idea de producto, y una descripción más detallada de lo que se 
llama el concepto de producto. 
Porque el producto que se creará es nuevo, sigue por la definición que su 
concepto no existe en el principio. Cada proyecto del desarrollo de producto 
debe así incluir una fase del concepto, por lo menos rudimentaria. Al otro lado, 
cada concepto del producto no procede hasta propuestas listas del producto y 
todavía menos hasta la producción. La razón más usual es que al estudiar el 
concepto acabado, la gerencia de la compañía decide que no es prometedora 
suficiente o demasiado aventurado, y termina el proyecto. 
Otra razón de concebir un concepto del producto y después de terminar el 
proyecto puede ser que la compañía desea acumular un "banco de ideas": una 
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reserva de las ideas preliminares para productos nuevos. De este banco de 
ideas la gerencia puede más adelante seleccionar los mejores, y los 
diseñadores necesitan entonces solamente un mínimo de tiempo de hacerlos 
listos para la producción. Por otra parte, estos conceptos innovadores del 
producto pueden ser útiles en el planeamiento estratégico y en la educación 
interna del propio personal. 
6.3 Productividad, competitividad y calidad total 
Productividad: la productividad  es un concepto que describe la capacidad o el 
nivel de producción por unidad de superficies de tierras cultivadas, de trabajo o 
de equipos industriales. De acuerdo a la perspectiva con la que se analice este 
término puede hacer referencia a diversas cosas, aquí presentamos algunas 
posibles definiciones, relevante en el desarrollo y factibilidad de nuestro 
proceso, en relación a la aplicación adecuada de métodos y la resolución y 
transformación. 
Calidad total: Teoría de la administración empresarial centrada en la 
permanente satisfacción de las expectativas del cliente. Donde se presume la 
evolución y pertinencia de la empresa en función del cliente y el mejoramiento 
continuo para el desarrollo de la empresa. 
Competitividad: "Sistema bajo el cual un mercado libre y leal, es capaz de 
producir bienes y servicios que puedan superar con éxito la prueba de los 
mercados internacionales, manteniendo y aun aumentando al mismo tiempo la 
renta real de sus ciudadanos". 
6.4 Empresa 
Una empresa es la interacción de las variables: equipo de trabajo, productos – 
servicios, mercado – clientes.  Cuando estos tres elementos funcionan, 
interactúan, son sinérgicos y se reinventan en el tiempo podemos decir que hay 
una empresa, antes no.   Una empresa debe estar soportada en esas tres 
condiciones y esto es lo que se construye en la etapa de creación, de puesta 
en marcha. 
La empresa es tener un equipo de trabajo, unas personas que están en 
condiciones de desarrollar productos y servicios que alguien está dispuesto a 
comprar y a pagar.  En Colombia es muy común encontrar estos elementos 
funcionando sin tener legalidad en su constitución, y sin embargo podemos 
decir que es una empresa. La mayoría de las empresas en nuestro país son 
mipymes, pero de esas mipymes que son casi todo el motor empresarial de 
Colombia, la mayoría son microempresas, es decir, 5 personas trabajando bajo 
un mismo techo, con múltiples funciones, el gerente estresado pensando 
diariamente de dónde va a generar el ingreso para pagarles a sus 4 
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empleados, y gastándole tiempo a una gran cantidad de problemas que 
adquiere la empresa. 
 
7. MARCO LEGAL 
7.1 Definición de empresa 
“El artículo 25 del código del comercio define como “toda actividad económica 
organizada para la producción, transformación, circulación, administración o 
custodia de bienes, o para la prestación de servicios” 
Por el cual se reglamentan la Ley 232 de 1995, el artículo 27 de la Ley 962 de 
2005, los artículos 46, 47 y 48 del Decreto Ley 2150 de 1995 y se dictan otras 
disposiciones; 
Artículo 1°. Requisitos documentales exigibles a los establecimientos de 
comercio para su apertura y operación. Las autoridades distritales y 
municipales al momento de realizar visitas de control, sólo podrán exigir a los 
propietarios de establecimientos de comercio, los siguientes documentos: 
a) Matrícula mercantil vigente expedida por la Cámara de Comercio respectiva; 
b) Comprobante de pago expedido por la autoridad legalmente competente, de 
acuerdo con lo dispuesto por la Ley 23 de 1982 y demás normas 
complementarias, solamente cuando en el establecimiento se ejecuten 
públicamente obras musicales causantes de pago por derechos de autor;  
c) Registro Nacional de Turismo, tratándose de prestadores de servicios 
turísticos a que se refiere el artículo 13 de la Ley 1101 de 2006.  
Parágrafo. El propietario de establecimiento podrá ser sancionado por la 
autoridad de control competente, si no exhibe en el momento de la visita los 
documentos a que hace referencia el presente artículo. 
Artículo 2°. Requisitos de cumplimiento exigibles a los establecimientos 
de comercio para su operación. Una vez abierto al público y durante su 
operación, el propietario del establecimiento de comercio –además de los 
requisitos señalados en el artículo anterior deberá cumplir con: a) Las 
condiciones sanitarias descritas por la Ley 9ª de 1979 y demás normas 
vigentes sobre la materia; b) Las normas expedidas por la autoridad 
competente del respectivo municipio, referentes a uso del suelo, intensidad 
auditiva, horario, ubicación y destinación.  
Parágrafo. De acuerdo con lo señalado en el artículo 27 de la Ley 962 de 
2005, para acreditar el cumplimiento de las obligaciones señaladas en el 
presente artículo no podrá exigirse conceptos, certificados o constancias 
distintos a los expresamente enumerados en la Ley 232 de 1995. 
28 
 
3°. Medios informativos. Las autoridades distritales y municipales deberán 
habilitar los canales institucionales y virtuales, para que emprendedores y 
comerciantes puedan acceder a las normas y realizar las consultas que 
consideren necesarias, sobre las regulaciones y los requerimientos a tener en 
cuenta al momento de iniciar la actividad comercial o durante su operación. Las 
personas interesadas podrán solicitar, si lo desean, a las autoridades 
respectivas, la expedición de conceptos sobre la materia, los cuales no 
deberán tener ningún costo.  
Artículo 4°. Comunicación de apertura a la autoridad distrital o municipal. 
Para cumplir con lo previsto en el literal e) del artículo 2° de la Ley 232 de 
1995, los propietarios de establecimientos de comercio podrán realizar –de 
manera previa o posterior la notificación de apertura por los siguientes medios: 
vía virtual, comunicación escrita o acto declarativo personal ante la autoridad 
de planeación respectiva, proceso informativo sobre el cual se presume la 
buena fe del comerciante y por ende, se dará por hecho cierto, sujeto a 
verificaciones ex post. Las alcaldías distritales y municipales podrán definir 
mecanismos de apoyo institucional para cursar estas notificaciones a través de 
las Cámaras de Comercio de la jurisdicción respectiva.  
Artículo 5°.Prohibición de creación y exigencia de licencias, permisos y 
certificaciones para registro y apertura de establecimiento. En 
cumplimiento de lo establecido por las leyes que rigen la materia, ninguna 
autoridad del nivel nacional, departamental, municipal o distrital podrá crear o 
adicionar requisitos para apertura y funcionamiento de establecimientos 
comerciales o abiertos al público salvo lo que expresamente sea autorizado por 
el Legislador y reglamentado por el presente decreto. Lo anterior no obsta para 
que las autoridades de vigilancia y control realicen –de oficio– visitas de 
inspección permanentes, para constatar el cumplimiento de las normas y 
regulaciones de la actividad comercial.  
Artículo 6°.Seguimiento por el Departamento Administrativo de la Función 
Pública. El Departamento Administrativo de la Función Pública en 
cumplimiento de sus funciones en materia de trámites, podrá solicitar a las 
autoridades distritales y municipales información sobre las acciones 
adelantadas para la implementación de lo preceptuado en el presente decreto.  
Artículo 7°. Sanciones. El incumplimiento a este decreto por parte de los 
servidores públicos, dará lugar a las sanciones establecidas en la ley.5 
 
 
 
                                                             
5
https://www.minambiente.gov.co/images/normativa/decretos/2008/dec_1879_2008.pdf 
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7.2 NORMATIVIDAD 
 
RESOLUCION NUMERO 2652 DE 2004  Por la cual se establece el 
reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o etiquetado que deben 
cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo 
humano. Ver Anexo 3  
 
 
8. MARCO SITUACIONAL 
 
 
UBICACIÓN ÁREA METROPOLITANA DE CENTRO OCCIDENTE 
 
La empresa tendrá como mercado el área metropolitana de Risaralda está 
comprendida por una población de 845000 habitantes y una extensión de 846 
km y la cual está delimitada por los ríos san José y cauca y sus actividades 
económicas está sustentada en la agricultura, la ganadería, la industria 
manufacturera y el comercio. Centrado su sector industrial en el café, plátano, 
caña de azúcar, cacao y yuca. El corredor vial centrados en las vías 
pertenecen al sistema sur - norte, por el corredor de Occidente, y la troncal del 
eje cafetero, las cuales se ligan actualmente con la troncal los departamentos 
de Antioquia, y Valle del Cauca y la costa caribe. 
 
8.1 MARCO TEMPORAL 
El periodo de ejecución del estudio de factibilidad de una empresa creadora de 
un Bio- conservante a base de noni es desde el primer semestre del 2011 
hasta el primero del 2015. 
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9. DISEÑO METODOLÓGICO 
 
9.1 TIPO DE INVESTIGACIÓN 
El proyecto noni como bio-conservante se presenta como una investigación de 
carácter exploratorio que busca moldear este producto a través de un modelo 
de negocios sostenible discerniendo bajo un estudio de tipo exploratorio dentro 
de la estructuración de un modelo de negocios con un producto innovador para 
la implementación en el sector del eje cafetero. 
 
Ya que se parte  de un nivel exploratorio, donde se busca marcar unos 
lineamientos para el desarrollo de estos productos, inicialmente sobre el 
desarrollo de productos a base de noni, ligando a esta como pilar fundamental 
para el proceso generando investigación a través de escenarios como la 
confrontación y estudios con expertos para dar parte de los procesos que se 
buscan efectuar en el impulso del producto un sistema factible. Por otro lado el 
desarrollo de un estudio de factibilidad creando una revisión de implementación 
de empresas con fundamentos semejantes a lo planeado para conformar el 
proyecto, además una consideración a través de un análisis de los estándares 
en la región target para el desarrollo de un modelo de negocios. 
A continuación se pautaran los pasos a realizar a través del desarrollo de los 
objetivos como estructura y como resultado de lo que se busca en este 
proyecto. 
Para el objetivo número 1 se planteó una revisión de modelos a través de bien 
sea las diferentes revistas empresariales o a través de la red, con el objetivo de 
encontrar un antecedente de organizaciones con un funcionamiento y 
desarrollo eficiente (empresas con un fundamento o sistema similar al 
planteado en el proyecto), buscando implementar funciones de los modelos 
aplicados en las organizaciones resultantes de la investigación. 
En el objetivo número 2 dentro del estudio y la implementación del plan de 
negocios para este objetivo se analizará la estructura técnica relacionada con 
los procesos de producción que se manejan actualmente para la producción de 
conservantes, maquinaria, métodos de trabajo. 
Para el objetivo número 3 como tal se debe tener en cuenta los requerimientos 
para la operación de la empresa, uno de estos requerimientos es la ficha 
técnica del producto es necesario describir las características técnicas del bien 
a desarrollar: capacidad, cualidades, diseño, tamaño, tecnología, 
características fisicoquímicas, condiciones climáticas, factores ambientales, 
características de empaque y embalaje, almacenaje, etc. Se debe aparte de 
esto mencionar si existen prototipos de este producto o mencionar el estado de 
desarrollo del bien. Elaborar un diagrama de flujo detallado con cada una de las 
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actividades realizadas en el proceso de fabricación, empaque y 
comercialización del producto. Realizar programas de BPM para este caso ya 
que se trata de planes de alimentos. De otra parte realizar el programa de 
necesidades y requerimientos como pueden ser de máquinas, equipos, 
herramientas, transporte, materia prima, entre otros.  
Para el objetivo número 5 con la finalidad de presentar un análisis con 
referencia a los estados financieros vpn, tir, balance inicial, con los cuales se 
pueda recurrir a unos centros de desarrollo para que sea financiado el proyecto 
o para recurrir a los bancos, se tiene que desarrollar un estudio muy detallado 
financieramente para definir cuáles serán los posibles costos de la puesta en 
marcha de la empresa como tal, hacer una excelente estructuración de que es 
lo que necesita la empresa para su funcionamiento (local, máquinas, materias 
primas, personal, etc.). 
 
9.2 ESTADO DEL ARTE 
 
En la revisión de las investigaciones realizadas sobre el tema de interés, se 
encuentra que el extracto etanólico del fruto de Capulín presenta un alto 
contenido de antocianinas y polifenoles, así como una alta actividad 
antioxidante. Este extracto, también presentó mayor actividad antimicrobiana 
contra las bacterias gram (-): Salmonella typhimurium, Proteusmirabilis, 
Escherichiacoliy, Pseudomonaaeruginosa, pero solo contra la bacteria gram 
(+): Staphylococcusaureus. Además, dicho extracto inhibió la actividad de 
levaduras, pero no tuvo efectos sobre mohos. Debido a esto se ve que dicho 
extracto no podría tenerse en cuenta en la ejecución del presente proyecto, ya 
que inhibe la actividad de levaduras, siendo  estas un componente de vital 
importancia en la fabricación de pan. Así que este extracto con estos 
resultados no sería conveniente involucrarlo en el proceso de fabricación ya 
que podría alterar características de los componentes presentes en la 
fabricación de productos que puedan hacer uso del conservante a fabricar. 
Así mismo, los productores de pan y para ser más específicos, los productores 
de pan artesanal Ezequiel y Superbueno (empresa peruana), apoyan la 
utilización de conservantes naturales, obtenidos a través de extracciones de 
solventes orgánicos, debido a una investigación realizada por ellos, donde 
evaluaron la capacidad antimicrobiana del aceite esencial del clavo de olor que 
conservaría el pan por mucho más tiempo, teniendo por resultado gratas 
conclusiones ya que después de mes y medio este pan no presentaba ningún 
signo de vejez, demostrando que las esencias naturales además de ser 
benéficas para el organismo, son correctas a la hora de cumplir con su función 
como conservante.  
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El noni aparece en textos antiguos de medicina ayurvédica de la India y se ha 
considerado como sagrado para los “kahuna”, curanderos tradicionales de la 
Polinesia, ya que, con ella trataban una multitud de enfermedades. Sin 
embargo, estas virtudes curativas no se conocieron en Occidente hasta el siglo 
XVIII y el primer estudio científico realizado del noni  fue en 1848. Esta fruta 
tiene propiedades antiinflamatorias, antisépticas, calmantes y regeneradoras, 
que refuerza el sistema inmunitario y posee un valioso componente 
anticancerígeno .Estas virtudes se deben, en parte, a su contenido en 
antioxidantes (10 tipos deflavonoides), con lo que refuerza la regeneración 
celular y las defensas del organismo.  Igualmente, posee bromelaína, 
considerada como una enzima con acción antienvejecimiento. Las 
enfermedades que cura el noni son muchas, entre las que destacamos los 
problemas urinarios, la diabetes y la gripe. También es muy utilizado como 
calmante del dolor en esguinces, fracturas, golpes y dolores de cabeza así 
como para problemas de garganta, boca y encías y como purificador intestinal. 
Las excepcionales propiedades medicinales de este fruto están dadas gracias 
a que contiene abundante proxeronina, una enzima necesaria para el buen 
funcionamiento de todas las células y los órganos del cuerpo humano. Es por 
esta razón que el noni es tan efectivo frente a muchas enfermedades y 
trastornos de la salud. A la lista se le suma el cáncer, HIV, artritis, asma, 
problemas digestivos, fibromalgía, hipertensión y angina. Además de sus 
fabulosas propiedades medicinales, el noni es daptogeno, lo que significa que 
se puede consumir al mismo tiempo que cualquier medicamento, ya sea de la 
medicina convencional como cualquier otro remedio natural o planta medicinal. 
No sólo eso sino que al combinar con cualquier otro medicamento se aumenta 
su poder terapéutico. 
 
También teniendo en cuenta muchas de las ventajas que brinda el extracto 
etanólico y sus variaciones, según sea su extracción, siempre lleva como 
objetivo general buscar la forma de aplicarlas para un beneficio ya sea 
combatiendo bacterias que perjudiquen factores como la conservación de 
alimentos o la salud de los seres vivos. A través de investigaciones se conoce 
de las muchas formas que ha sido evaluada esta sustancia que para muchos 
es multifuncional pero en sí basado en un objetivo específico que es combatir 
esos microorganismos que perjudican un cuerpo o componente. 
Ejemplos de investigaciones relatan acerca de cómo el extracto etanólico 
puede ayudar a reducir efectos colaterales en el tratamiento del cáncer, que a 
pesar de ser la segunda causa de muerte en el mundo y  conllevar con ella 
muchas formas de combatirlas con fármacos, quimioterapias, entre otros, no se 
ha llegado a la solución definitiva.  Sin embargo el manejo de tratamientos 
naturales como  plantas medicinales con propiedades antitumorales, para 
identificar posteriormente sus sustancias activas y así nuevos fármacos 
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efectivos contra el cáncer, amplía las muchas opciones de poder llegar a una 
cura. 
Según Callacondo, los agentes antitumorales derivados de plantas, en actual 
uso clínico, comprenden los alcaloides de la vinca, las epipodophillotoxinas, los 
taxanos y las camptotecinas. Los taxanos y las camptotecinas, forman un tercio 
del mercado mundial de antineoplásicos. 
Muchas especies del género Gnaphalium (familia Asteraceae) han sido usadas 
en la medicina tradicional para el tratamiento de muchas enfermedades 
respiratorias como la gripe, asma, tos, bronquitis y afecciones bronquiales y 
otras especies de Gnaphalium han sido usadas como agentes antiinflamatorios 
y antimicrobianos (2008 - Pág. 6).  
Entonces, se puede dar por demostrado que el campo de la obtención y 
aplicación de los extractos naturales, que abarca la preparación del extracto 
etanólico es uno de los caminos para la bio-conservación que irá avanzando 
día tras día, de la mano de los avances de la investigaciones y la tendencia a 
los productos naturales, ya que se conoce su efecto de reducción del riesgo de 
infecciones bacterianas, debido a la acción de protección proporcionada por 
sus compuestos antioxidantes, ampliando así mismo la aplicación a otro tipo de 
alimentos de alto consumo y otros productos que debido a su origen, 
composición y requerimientos de conservación en anaquel, necesiten la 
conservación, y que mejor, por medios auténticamente naturales. 
A la vez, se garantiza un mejor aprovechamiento de los recursos naturales de 
los diferentes países y regiones, generando una alternativa económica y de 
eco-sostenibilidad atractiva para cualquier gobierno. 
 
9.3 Estudios de factibilidad 
El proyecto de la creación de una empresa de bio-conservante a base de noni 
estará bajo los lineamientos de un estudio de factibilidad, el cual indicara si el 
proyecto al final de su desarrollo investigativo será viable o no viable para su 
creación, a través de 4 rubros que son de gran importancia el estudio de 
factibilidad pretende presentar una información clara y precisa de todo lo 
relacionado con dicha creación de empresa, un primer punto es el estudio de 
mercado en el cual se expone todo lo relacionado a quien, como, donde, 
cantidades, precios y demás componentes que debe contener el estudio de 
mercados para ser lo más precisos posibles y así poder desarrollar los otros 3 
componentes del estudio de factibilidad ya que van dependientes de este.  
El segundo componente es un estudio técnico en el cual van el proceso de 
producción, flujo grama, distribución en planta, maquinaria y equipo entre otros 
que muestran un panorama de cómo será la producción en la empresa y los 
equipos, herramientas y maquinarias necesarias para llevar a cabo el proceso 
productivo que la empresa pretende plantear. El tercer punto en continuación 
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de este anterior es un estudio organizacional en el cual se evalúa la estructura 
que podrá tener la organización, en este punto se ejecuta el organigrama, los 
manuales de funciones y otros que definen el enfoque de la organización en 
relación con sus colaboradores y procesos. Ya para el último punto del estudio 
de factibilidad se debe plantear y tener un conocimiento claro de todo el 
análisis financiero que la nueva organización presente como son los 
presupuestos de inversión y puesta en marcha, presupuestos de maquinarias y 
equipos,  registros mercantiles entre otros rubros financieros que deben ser 
tomados en cuenta para ya con estos 4 puntos realizados determinar si es o no 
factible el proyecto planteado al principio de la investigación.  
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10. ESTUDIO DE MERCADOS 
ANALISIS DEL SECTOR QUIMICO 
Análisis del mercado  
Exportaciones e importaciones del sector químico en Colombia  
El sector químico colombiano, se encuentra en los primeros 6 puestos de 
crecimiento de las exportaciones a América Latina, América del Norte y Asia. 
Este sector que ofrece grandes alternativas en el desarrollo de la industria tales 
como mayor eficiencia, menor impacto ambiental y costos reducidos, tiene una 
gran influencia en los esquemas productivos de otros bienes, lo que lo ubican 
como un proveedor de insumos necesarios para la innovación y para aumentar 
la competitividad de las empresas a nivel global.6 
Aunque cabe mencionar que este se ha visto afectado por los diferentes 
tratados en los cuales se ha visto inmerso el país, algunos de los principales 
tratados firmados por Colombia que pueden agudizar la competencia a nivel 
nacional son el Tratado de Libre Comercio entre los Estados Unidos Mexicanos 
y la República de Colombia y el Acuerdo de Promoción Comercial entre la 
República de Colombia y Estados Unidos de América. 
IMPORTACIONES  
 
Fuente: www.amazing.com.co 
                                                             
6 http://www.amazing.com.co/sector-quimicos.php 
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Dentro de las importaciones a nivel nacional cabe resaltar que en el sector 
industrial se genera el mayor flujo de importaciones con un 95,2% de la cual el 
sector químico representa el 16,8% de las importaciones del país lo que 
representa que el sector químico en el país es de gran fuerza para la economía 
nacional, esto también se ve reflejado dentro de su participación en el PIB 
donde encontramos que la fabricación de sustancias y productos químicos 
participan en un 1,5%.7 
En el mercado regional más centrado en el área metropolitana de centro 
occidente se tiene una demanda de industrias químicas a través de los 
productos derivados de estas, centralizados en laboratorios y distribuidores con 
un total de 635, de este último se puede inferir que el porcentaje de 
distribuidores que tiene referencia con la industria química es del 33% lo cual 
equivale a 181 distribuidores lo que nos daría una demanda del área 
metropolitana de centro occidente de 267 comercios.  
 
Fuente: http://www.censodecomercio.cl/#top 
 
ANALISIS DE LA OFERTA 
La siguiente tabla nos proporciona el ranking de las empresas con mayores 
ventas alrededor del territorio Colombiano en cuestión de químicos, 
determinando a Bogotá como la ciudad con mayor flujo comercial para la 
industria química en Colombia.  
RANKING EMPRESA VENTAS CIUDAD 
1 PROPILCO $1,241,573.50 BOGOTÁ 
2 MEXICHEM RESINAS $885,110.75 BOGOTÁ 
3 MONÓMEROS $800,758.06 BARRANQUILLA 
4 DOW QUÍMICA $396,326.09 BOGOTÁ 
5 ABOCOL $364,393.19 CARTAGENA 
6 BIOFILM $326,377.03 CARTAGENA 
7 BAYER CROPSCIENCE $320,391.94 BOGOTÁ 
8 DOW AGROSCIENCES $300,783.47 BOGOTÁ 
                                                             
7 https://www.dane.gov.co/files/investigaciones/boletines/pib/bol_PIB_Itrime14.pdf 
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9 ANDERCOL $242,511.67 MEDELLÍN 
10 BRENNTAG COLOMBIA $230,746.17 MOSQUERA 
11 SUCROMILES $230,271.98 PALMIRA-VALLE 
12 BRINSA $226,025.59 CAJICÁ 
13 DUPONT DE COLOMBIA $216,798.31 BOGOTÁ 
14 AGA FANO $186,449.28 BOGOTÁ 
15 PGI COLOMBIA $177,451.19 PALMIRA 
16 CARBOQUÍMICA $167,884.55 BOGOTÁ 
17 BASF QUÍMICA COLOMBIANA $154,545.53 BOGOTÁ 
18 SIKA COLOMBIA $147,799.56 BOGOTÁ 
19 CLARIANT COLOMBIA $140,746.23 COTA 
20 SYNGENTA $140,478.42 BOGOTÁ 
Fuente: http://www.amazing.com.co/sector-quimicos.php 
 
MERCADO DEL NONI 
En el mundo la mayor concentración de noni cultivado se ha desarrollado en 
centro América, centrando su exportación a países como U.S.A., Reino Unido y 
países de la Unión Europea. Donde vale resaltar la producción de México con 
750 TM y Panamá con 700 ha, de este último vale destacar que su precio 
oscila entre los $25 - $12 dólares. 
En Colombia la producción de noni está focalizada en San Andrés, Montería, 
Choco y algunas zonas de Antioquia, siendo San Andrés el mayor potencial 
colombiano con una producción que equivale a 300 millones anuales, además 
se debe tener en cuenta que el noni es un fruto en desarrollo, por lo cual 
aunque se han generado diferentes auges en torno a este, es un cultivo en 
crecimiento y la zona Colombiana a partir de su descubrimiento en San Andrés 
islas hace 200 años se ha distribuido paulatinamente a través del territorio 
nacional y este fruto tras estudios desarrollados es un fruto el cual no es 
estacionario y por lo cual se puede desarrollar en casi cualquier zona del país, 
representando un futuro potencial de producción en diferentes regiones del 
territorio colombiano.8 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                                             
8 http://www.dspace.espol.edu.ec/bitstream/123456789/20901/1/EXOFRUT.pdf 
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ENCUESTA  
Ficha técnica 
Población objetivo Panaderías o establecimientos de 
transformación de harina, que utilizan 
conservantes dentro de su proceso 
productivo. 
Universo representado  Área metropolitana de occidente que 
cuenta con el registro de 1912 panaderías 
y establecimientos transformadores de 
harinas al año 2008. 
Técnica  Entrevista cara a cara en cada uno de los 
establecimientos antes mencionados. 
Tamaño de muestra  70 panaderías en el área metropolitana de 
occidente. 
Momento estadístico 20 de mayo – 25 de junio de 2015 
Financiación Recursos propios 
Margen de error  
Ver anexo 1 Encuesta aplicada 
 
La realización de la encuesta se basó en el tipo de muestreo probabilístico, en 
este tipo de muestreo, todos las panaderías de la población (1962), pueden 
formar parte de la muestra, tienen probabilidad positiva de formar parte de la 
muestra, así se podría establecer las más estratégicas para los beneficios del 
estudio de mercados. 
La encuesta aplicada se realizó a una muestra de 70 panaderías 
estratégicamente seleccionadas de todos los niveles socioeconómicos, las 
cuales representaran puntos claves en los tres municipios del área 
metropolitana de centro occidente comprendido por Pereira, Dosquebradas y 
La Virginia, estas representan los puntos de mayor auge de clientes 
potenciales y a su vez representa panaderías que poseen sucursales a las 
cuales se podrían abastecer del bio-conservante. 
 
Resumen encuestas 
 
Encuesta panaderías (resumen) 
 
Pregunta  Variable Elección 
1 
¿Años que lleva 
trabajando con 
productos a base de 
harina? 
Menos de 1 año 10 
1 - 10 años 52 
11 - 20 años 8 
21 o más años 0 
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2 
usa conservantes 
para la elaboración de 
productos a base de 
harina 
Si 70 
No 0 
3 
conservante usado 
para el proceso 
Cual 
Propianato 
de calcio 
4 
Frecuencia de 
compra de los 
conservantes 
Nunca 0 
1-2 por mes 63 
3-4 por mes 7 
5 kilos comprados media 20 
6 
costo de la cantidad 
comprada 
menos 15000 0 
15000-20000 0 
20000-25000 27 
25000 o mas 43 
7 
producto a base de 
harina con mayor 
conservante 
Pan  10 
Pasteles 58 
Galletas 2 
8 
tiempo de duración 
aproximado del 
producto con mayor 
conservante 
1 semana 3 
2 semanas 55 
3 semanas 11 
4 semanas 1 
9 
califique la confianza 
que tiene frente a los 
conservantes que le 
adicionan a los 
productos a base de 
harina 
1 0 
2 0 
3 14 
4 40 
5 16 
10 
ha probado un 
producto a base de 
harina que contenga 
un bio conservante 
Nunca 70 
Pocas veces 0 
Ocasionalmente 0 
Siempre 0 
11 
conoce usted sobre 
conservantes a base 
de noni 
Si 0 
No 70 
12 
Le gustaría saber 
más sobre los bio 
conservantes y su 
No me interesa 0 
Me es indiferente 2 
Me interesa  31 
40 
 
efecto. Estoy muy 
interesado 
37 
Que tan dispuesto 
está a incluir un bio-
conservante a base 
de noni en su proceso 
No me interesa 0 
Me es indiferente 14 
Me interesa  44 
Estoy muy 
interesado 
12 
Estaría dispuesto a 
pagar un poco más 
por un producto 
saludable  
No me interesa 0 
Me es indiferente 12 
Me interesa  46 
Estoy muy 
interesado 
12 
13 
Cual considera usted 
que es el mejor 
conservante para sus 
productos 
Conservantes 
químicos 
5 
conservantes 
naturales 
62 
sin conservantes 3 
 
Análisis  
3 
conservante usado 
para el proceso 
Cual 
Propionato 
de calcio 
4 
Frecuencia de 
compra de los 
conservantes 
Nunca 0 
1-2 por mes 63 
3-4 por mes 7 
5 kilos comprados media 20 
6 
costo de la cantidad 
comprada 
menos 15000 0 
15000-20000 0 
20000-25000 27 
25000 o mas 43 
 
     
0%
90%
10%
Frecuencia de compra
Nunca
1-2 por mes
3-4 por mes
0%
39%61%
Costo cantidad 
comprada
Menos 15000
15000-20000
20000-25000
25000 o mas
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Análisis de conservante competencia: 
Como se pudo establecer de manera inicial tenemos una tendencia de uso del 
propionato de calcio dentro de los establecimientos asignados, por lo cual se 
evidencia la fuerte tendencia al uso de conservantes químicos en metropolitana 
de occidente. 
Tomando en cuenta la recopilación de datos podemos establecer, primero que 
con una compra media de 20 kilos se tiene un costo aproximado de $20000 a 
$25000 pesos lo cual podemos diferir que es a través del manejo de sus 
proveedores o la frecuencia que estos mismos presentan, pero además una 
frecuencia aproximada de 1 a 2 veces por mes. 
 
7 
producto a base de 
harina con mayor 
conservante 
Pan  10 
Pasteles 58 
Galletas 2 
8 
tiempo de duración 
aproximado del 
producto con mayor 
conservante 
1 semana 3 
2 semanas 55 
3 semanas 11 
4 semanas 1 
  
    
Análisis: 
Como se pudo establecer la tendencia del producto con mayor uso de 
conservante se enfoca en el área de pastelería, por lo tanto, se genera un 
tiempo de duración aproximado 2 a 3 semanas dependiendo del método de 
conservación y la cantidad usada de dicho conservante, con un producto en 
buenas condiciones, sin alterar sus características organolépticas. Mientras 
14,3%
82,9%
2,9%
PAN PASTELES GALLETAS
Producto a base de 
harina con mayor 
conservante
Producto a base de harina con mayor
conservante
4,3%
78,6%
15,7% 1,4%
1 SEMANA 2 SEMANAS 3 SEMANAS 4 SEMANAS
Tiempo de duración 
aprox. del producto 
con mayor 
conservante
Tiempo de duracion aprox. del producto con
mayor conservante
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que las pruebas realizadas con el noni su tiempo aproximado de duración es de 
3 semanas sin afectación alguna, ya sea en calidad, textura o sabor. 
 
 
9 
califique la confianza 
que tiene frente a los 
conservantes que le 
adicionan a los 
productos a base de 
harina 
1 0 
2 0 
3 14 
4 40 
5 16 
10 
ha probado un 
producto a base de 
harina que contenga 
un bio conservante 
Nunca 70 
Pocas veces 0 
Ocasionalmente 0 
Siempre 0 
11 
conoce usted sobre 
conservantes a base 
de noni 
Si 0 
No 70 
12 
Le gustaría saber 
más sobre los bio 
conservantes y su 
efecto. 
No me interesa 0 
Me es indiferente 2 
Me interesa  31 
Estoy muy 
interesado 
37 
Que tan dispuesto 
está a incluir un 
bioconservante a 
base de noni en su 
proceso 
No me interesa 0 
Me es indiferente 14 
Me interesa  44 
Estoy muy 
interesado 
12 
Estaría dispuesto a 
pagar un poco más 
por un producto 
saludable  
No me interesa 0 
Me es indiferente 12 
Me interesa  46 
Estoy muy 
interesado 
12 
13 
Cual considera usted 
que es el mejor 
conservante para sus 
productos 
Conservantes 
químicos 
5 
conservantes 
naturales 
62 
sin conservantes 3 
43 
 
 
   
Análisis 
La encuesta nos arroja un resultado de desconocimiento sobre conservantes 
naturales y sobre conservantes a base de noni, lo cual nos da una ventaja para 
incursionar en el mercado con un producto novedoso que hará la diferencia con 
los demás conservantes que principalmente se le agregan a los productos a 
base de harina. Saber que la mayoría de las personas no conocen o nunca han 
probado productos con bio-conservantes y que no conocen de conservantes a 
base de noni nos hará una organización diferenciadora principalmente 
enfocada en el conservante natural de noni y por otra parte preocupados por el 
bienestar de todos los consumidores finales. 
.
 
 
100%
0%
Ha probado 
productos a base de 
harian que contenga 
un bio-conservante 
Nunca
Pocas veces
Ocasionalmente
Siempre
0%
100%
Conoce sobre 
conservantes a 
base de noni
Si
No
2,9%
44,3%
52,8%
0%
20%
62,9%
17,1%
0%
17,1%
65,7%
17,2%
0
10
20
30
40
50
60
70
NO ME INTERESA ME ES 
INDIFERENTE
ME INTERESA ESTOY MUY 
INTERESADO
Le gustaria saber mas sobre los bio-
conservantes
Disposición a incluir bio-conservante
en el proceso
Disposición a pagar un poco más por
un producto saludable
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Análisis 
A pesar del desconocimiento reflejado en las anteriores gráficas, la población 
está interesada en conocer e incluir bio-conservantes en sus procesos, lo cual 
nos representa un porcentaje de favorabilidad bastante amplio al tener una 
población con deseos de conocer este nuevo consérvate natural. La tendencia 
a cada día tener productos más naturales en los hogares ayuda a incrementar 
las posibilidades de que la población quiera y esté interesada por todo lo 
novedoso que sale y tenga que ver con lo natural.  
 
 
10.1 CARACTERIZACIÓN DEL PRODUCTO 
 
El noni es un producto poco explotado en el mercado nacional, asociado con 
fines medicinales, el noni es una fruta proveniente del continente asiático, crece 
libremente en terrenos bien drenados, tolerando la salinidad y las sequías; se 
encuentra en estado silvestre en una gran variedad de ambientes, desde 
bosque semi-cerrado hasta terrenos volcánicos, costas arenosas y salientes 
rocosas.  Este fruto que  también conocida como morinda citrifolia, esta con 
un peso aproximado de 150 gr y con un color comúnmente amarillo, de forma 
ovoide y pertenece a la familia de las Rubiaceae. 
 
El noni se puede encontrar en lugares como Panamá, Hawái, Tahití, Tonga, 
Samoa y en ciertos países de centro y Suramérica como Colombia. Su 
crecimiento puede generarse en condiciones hasta de 38°c de temperatura, sin 
necesidades de mucho cuidado, por lo cual permite manejar un bajo costo en la 
obtención de la materia prima principal para el desarrollo del bio-conservante. 
 
 
 
7,1%
88,6%
4,3%
CONSERVANTE QUÍMICO CONSERVANTES NATURALES SIN CONSERVANTES
Cuál considera que es el mejor 
conservante para sus productos
Cuál considera que es el mejor conservante para sus productos
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FICHA TÉCNICA NONI 
Nombre científico: Morinda citrifolia 
L. 
 
Importancia económica del Noni: 
Salvaje y cultivado comercialmente. 
Usualmente se produce en: jugo, 
néctar, tabletas, cápsulas, crema y té. 
 
Aplicaciones y usos:  
La fruta de Noni es famosa por sus 
características beneficiosas para la 
salud. 
Descripción:  
La planta de Noni florece en tierras 
vírgenes, generalmente cerca del mar. 
Puede llegar a crecer desde 10 a 20 
pies. 
El árbol da frutos durante todo el año, 
y su flor es de color blanca. La fruta 
tiene aprox 8 centímetros de diámetro, 
de amarillo a blanco; pulpa chocolate 
y densa. Tiene un mal sabor y olor. 
Composición química 
● Óxido nítrico. 
● Damnacantal. 
● Alizarina. 
● Terpenos: eugenol, limoneno, 
ácido ursólico. 
● Esteroles: sitoesterol, 
estigmasterol, campestrol. 
● Vitaminas: ácido ascórbico, 
betacarotenos. 
● Ácidos grasos insaturados: 
linolénico, caproico, caprílico. 
● Flavonoides. 
● Polifenoles. 
 
 
FICHA TÉCNICA EMPAQUE BOTELLA PLASTICO 
  
  
Composición  
 
 Polietileno de Alta Densidad 
 Polietileno de baja densidad 
 Politereftalato de etileno 
 Policloruro de vinilo 
 Polipropileno 
 Poliestireno 
 
 
 
46 
 
10.2 ESTRATEGIA DE APROVISIONAMIENTO 
 
La materia prima y los insumos necesarios para la producción del bio- 
conservante son:  
● Fruta Noni 
● Empaque Plástico 
 
Por lo tanto la adquisición del noni se hará por medio de  proveedores o 
terceros que nos suministraran la materia prima tales como: 
 
1- FRESKITAS FRUTAS Y VERDURAS; ubicados en la ciudad de Pereira 
con su centro de abastecimiento de Mercasa. 
2- ABASTECEMOS FRUTAS Y VERDURAS J.M; ubicados en la ciudad 
de Pereira en la Carrera 8 # 28-40. 
 
En cuanto a los proveedores de la materia prima para el empaque del 
conservante serán: 
 
1- PLÁSTICOS MACOL; ubicados en Calle 10 # 12-14 Bodega 4 Zona 
Industrial El Acero “Dosquebradas” Pereira 
 
10.3 INCLUSIÓN EN EL MERCADO 
 
El producto a desarrollar está sujeto a la industria de la harina, este sector 
panificador en Colombia es quizás el que, en materia de micro, pequeñas y 
medianas empresas, más aporta al país. La industria ha registrado 
recientemente ventas superiores a los 3 billones de pesos, entre panes 
industriales y artesanales, presentando un crecimiento del 4,1% para 20149. La 
industria panificadora ha tenido siempre su espacio dentro de la canasta 
familiar a la hora de convertirse en unos de los principales productos para 
algunos hogares Colombianos, teniendo así su crecimiento de 4,1% para poder 
suplir toda la demanda que presenta.  
El producto será un conservante para productos a base de harina el cual es un 
mercado muy amplio y posee bastantes canales de penetración para hacer la 
incursión de dicho conservante, enfatizando que dicho mercado es un mercado 
virgen que desconoce el uso de conservantes naturales en sus productos a 
base de harina y un desconocimiento en cuanto a conservantes naturales y sus 
beneficios. El noni se clasifica como producto no popular por lo poco que se 
conoce de él y por el uso medicinal al cual está enfocado, su consumo directo 
en la canasta familiar es nulo por cual su direccionamiento está hacia el mundo 
de la harina y sus derivados. Este mismo no es producto suntuario ni de 
carácter necesario para los personas pero sus propiedades medicinales hacen 
                                                             
9 https://www.sectorial.co/index. 
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del noni algo llamativo (Producto de especialidad)  al tenerlo incluido en 
productos de la rama alimenticia. 
 
 
10.4 MERCADO META 
 
Nuestro mercado meta son todas las panaderías del área metropolitana de 
centro occidente (Pereira-Dosquebradas-La Virginia), que están constituidas y 
registradas comercialmente, recalcando que dentro de estas están dichas 
panaderías que poseen sucursales. Para la iniciación de este proyecto se 
tomara un porcentaje del mercado meta del 15% que representa 294 
panaderías a las cuales estaremos enfocadas en la iniciación del proyecto con 
una visión de incrementar por año en un 5% el mercado.  
 
 
10.5 RENTABILIDAD 
 
Según los datos obtenidos del censo comercial realizado en el 2008 la 
demanda establecida supera las 1900 panaderías registradas, así obteniendo 
una oportunidad de un mercado extenso y segmentado con capacidad de 
posible compra y aprovechando la cadena de franquicias de panificadoras. 
 
10.6 DEFINICIÓN DEL PRODUCTO 
 
El bio-noni es un conservante el cual será presentado en cantidades de 1-5 y 
10 litros. Contando con un extracto puro de noni el cual actúa como fungicida 
para bacterias como zimomonas mobilis, el cual está presente en productos 
derivados de la harina. Embazado en botella pet que protege todas sus 
características.  
 
Presentación  Precio 
1 L $10.346 
5 L $51.000 
10 L $100.000 
 
 
PROPUESTA DE VALOR 
 
Ofrecer un producto natural, saludable y de calidad como aditivo alimentario 
para los productos a base de harina, que permita potenciar sus cualidades que 
lo caracterizan, teniendo en cuenta la necesidad de las personas que no 
pueden consumir productos químicos que directamente afectan su calidad de 
vida, pero desde ahora podrán hacerlo con total confianza. 
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Estándares de producción enfocados a la capacidad de los proveedores, con 
políticas de cartera a corto plazo, con fidelización y continuidad como clientes. 
 
En características de servicios a través de desarrollo tecnológico (TIC’s), con 
sistemas de compensación (puntos) que permitan accesibilidad al producto, 
eficiencia en recibo de pedidos y entrega de producto en tiempo real y 
oportuno. Con sistema de crédito amplio en estándares legalmente 
establecidos. 
 
10.7 DEMANDA 
 
El bio-noni está dirigido a todas las empresas transformadoras de productos 
con base de harina y que buscan generar un valor agregado a su producto a 
través de una mentalidad natural, estas ubicadas inicialmente en los municipios 
de Pereira, Dosquebradas y la Virginia en estos municipios se presume una 
media aproximada de 1962 legalmente constituidos. De este número de 
panaderías legalmente constituidas es necesario conocer que para el área 
metropolitana de centro occidente existe una tasa de mortalidad del 40%, es 
decir de unas 10 empresas que se crean en la región solo 6 logran sostenerse 
un año o más.  
 
 
Fuente: http://www.censodecomercio.cl/#top  
  
10.8 CANALES DE DISTRIBUCIÓN 
 
Bajo nuestra estructura de demanda planteamos un sistema de distribución 
TaT (diferentes panaderías del área metropolitana), por el cual se decide tener 
un proceso de distribución a través de motocarros los cuales serán propiedad 
de la empresa y en los cuales se generarán dos figuras dentro de las personas 
encargada de este vehículo, primero la promoción del producto y la posterior 
distribución del mismo, para así llegar a las diferentes panaderías de la Área 
metropolitana con capacidad de respuesta. Además de una figura: 
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Exclusiva: Ya que solo buscamos llegar a las panaderías y no tomar todo el 
mercado de panificadores. 
  
10.9 ESTUDIO DE LA COMPETENCIA 
 
En el campo de los conservantes y sobre todo en el área metropolitana se 
encuentran empresas fuertemente constituidas y posicionadas en el mercado 
 
Disproalquimicos  fue fundada  y legalmente constituida 1991 en Bogotá. El 
objeto social es la producción, mercadeo, distribución, compra, venta, 
importación, exportación y asistencia técnica de productos químicos, 
inorgánicos u orgánicos que varios tipos de industrias puedan requerir como 
materia prima para elaborar sus productos. Productos a ser obtenidos mediante 
procesos físicos, químicos, y/o bioquímicos (fermentaciones) de la mineral o 
química, carboquímica, petroquímica, farmacia veterinaria o humana, alimentos 
animales o humanos, agro químicos, zooquímicos y fitoquímicos. 
 
Son  proveedores de una gran cantidad de industrias en Colombia, que confían 
en la calidad de sus productos. 
 
Químicos Pereira: En nuestra empresa podrá encontrar todo lo relacionado 
con productos químicos de la mejor calidad, materias primas para el sector de 
alimentos, cosméticos, fármacos, agroquímicos, constantemente estamos 
desarrollando y mejorando nuestras líneas de productos a fin de contribuir con 
su empresa para que pueda acceder a los mejores productos. 
 
 
El Propionato de Calcio  
 
Producto distribuido por ambas empresa y es el central competidor, el cual es 
un anti fúngico que se cree que es procesado fácilmente por tu cuerpo. Center 
for Science in the Public Interest señala que el propionato de calcio se añade a 
los productos de pan para evitar el crecimiento de hongos. Otro derivado es el 
propionato de sodio, que se utiliza a menudo en los productos horneados, ya 
que el calcio puede alterar el efecto de otros materiales utilizados en la 
fabricación de pasteles o tartas. 
 
De igual manera este producto causa de manera alterna efectos en la salud 
como ulceras estomacales, cambios en el comportamiento y dolores de 
cabeza, como ha sido presentado en diferentes estudios por organizaciones 
que estudian el consumo de alimentos y sus aditivos, como la Journal of 
Paediatric Child Health. 
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En cuanto al costo del conservante químico sus precios según los 
distribuidores varia, según las cantidades de compra. 
 
QUIMICOS PEREIRA DISPROALQUIMICOS  KG  
$10.400 $12.000 
 
1kg 
 
$46.700 $64.000 5kg 
 
$199.000 $260.000 25kg 
 
 
El 80 % de las panaderías y pastelerías hacen la compra del Propionato de 
calcio a Químicos Pereira por lo cual su demanda es la más alta en el mercado 
y es el que mejor está posicionado en la región en cuanto a productos químicos 
se refiere, además cuenta con varias sucursales para cubrir esa demanda. Por 
otro lado esta disproalquimicos que cubre el otro 20% de la demanda de este 
producto. Las cifras de estos dos proveedores de conservante son estimadas 
en cuanto a su demanda total de este producto y las ganancias obtenidas. 
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10.10 ESTRATEGIA DE PROMOCIÓN Y PUBLICIDAD 
 
La estrategia de promoción para El bio-noni al ser un producto nuevo en el 
mercado en caso de conservantes, se hará un acercamiento al consumidor 
primario-final con una promoción que consiste en lo siguiente: 
 
Esta técnica es especialmente útil para nuevos productos. Es posible que la 
gente sea reacia a ensayar nuevos productos cuando los encuentra en la 
tienda y no los ha probado antes. En los mercados de los países desarrollados 
las empresas acostumbran entregar pequeñas muestras de sus productos. 
Esto debe hacerse en conexión con una buena exhibición en puntos de venta.  
 
Después del acercamiento con el cliente a través de la muestra gratis se 
procederá a hacer medios publicitarios BTL organizando eventos en el 
festival gastronómico internacional de Pereira, sacando a relucir el potencial del 
Bio-noni no sólo con nuestros clientes primarios, también con sus 
consumidores potenciales. 
 
Medios comunicativos: volantes, vallas, folletos, página web y radio 
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Una estrategia de ventas que se basara en lo siguiente: 
 
Sistema de puntos: Consiste por cada compra realizada de un producto de la 
empresa Bio-noni recibirá una puntuación dependiendo del tamaño del 
producto consumido, el cual se hará mediante un registro que vendrá impreso 
en el empaque y que el consumidor como tal deberá ingresar a través de un 
portal en internet específico de la empresa, allí hará su registro y podrá 
seleccionar el regalo que recibirá por la acumulación de mil puntos. 
Este método permite hacer una base consolidada de clientes los cuales harán 
el registro de su negocio y a futuro permitirá crear ofertas publicitarias por 
medio de este sistema disminuyendo en costos nuestros métodos publicitarios, 
además de actualizar a nuestros futuros clientes a un medio de mayor 
velocidad por el cual podrán hacer sus pedidos en las cantidades necesarias y 
para la fecha que ellos mismo programen. 
 
10.11 ESTRATEGIA DE PRECIO 
El precio fue estimado por datos obtenidos en la encuesta, el costo de 
producción, analizando el valor aproximado que estarían dispuestos a invertir 
en un producto nuevo, por lo tanto se estima un promedio de $10.346 por litro, 
lo cual nos permite ser competitivos con el mercado de los conservantes. 
 
PRESUPUESTO DE PUBLICIDAD Y PROMOCIÓN 
Presupuesto de mercadeo  
Descripción  Costos 
Publicidad radial  $ 750.000 Mensual 
Publicidad Below The Line  $ 9.000.000 Anual 
Vallas $ 600.000 Mensual 
Volantes-Folletos $ 500.000 Trimestral 
Eventos  $ 5.000.000 Anual 
Diseño web  $ 2.500.000 Única vez 
TOTAL $ 18.350.000   
Fuente Propia. 
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10.12 POLÍTICA DE CARTERA 
La empresa manejara una política de cartera de la siguiente manera: 
 
● Plazo de 30 días para cancelar interés 
● En caso de pasar el límite de plazo se empezará a cobrar un interés 
promedio de los días de retraso estipulado en IBR10 
● Si no se presenta efectuado el pago inmediatamente se le hará un cobro 
coactivo11 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                                             
10 El IBR es una tasa de interés de referencia de corto plazo denominada en pesos colombianos, que 
refleja el precio al que los bancos están dispuestos a ofrecer o a captar recursos en el mercado 
monetario. Fuente banco de la república. 
11 Existen obligaciones no tributarias que se deben cancelar, que corresponden a diferentes conceptos  
sobre multas o sanciones por vulnerar medidas contenidas en normas. 
54 
 
11. ESTUDIO TÉCNICO  
11.1 PROCESO DE PRODUCCIÓN 
Proceso  
 
1 Recepción de Materia prima: Se lleva un proceso de inspección de la 
materia prima (noni), cuidando que se cumplan las especificaciones de calidad 
dadas a los proveedores, dentro de estas tenemos un requisito de tamaño el 
cual los proveedores deben cumplir antes de hacer la entrega del pedido al 
almacén de materia prima, además de un control sobre el peso de la carga 
comprada. 
2 Lavado: El noni es transportado a un cuarto en el cual se lleva a cabo el 
proceso de limpieza para retirar posibles agentes peligrosos y poder ser 
trasladados al almacén de materia prima 
3 Extracción: En este proceso los nonis son distribuidos por lotes, los cuales 
van ingresando uno a uno en la extractora de jugos, para obtener el jugo de 
noni. 
4 Empacado: El Jugo de noni después de una inspección, es llevado a la 
empacadora, la cual vierte este jugo de noni en el empaque plástico. 
5 Embalado y almacenado: Las botellas son llevados a canastas, las cuales 
se montan sobre las estibas en el área de almacenamiento de producto 
terminado. 
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NO 
SI 
NO 
11.2 FLUJOGRAMA BIOCONSERVANTE A BASE DE NONI 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
INICIO 
Recepción 
de M.P 
M.P FIN 
Calidad 
M.P peso 
Devolución 
de M.P 
Lavado 
Lavado 
Almacén M.P 
 
Jugo 
Extracción 
de jugo 
FIN 
Calidad 
P.T 
Desechar  
Almacén 
M.P 
 
Descargue de M.P e insumos 
para el proceso de producción. 
Control del pesaje requerido en la 
M.P, si cumple continua en el 
proceso, si no cumple procede 
devolución. 
Proceso de lavado para la separación y 
eliminación de agentes contaminantes 
que afecten el proceso de producción. 
Almacenaje del noni lavado y 
desinfectado en el almacén de M.P junto 
con los insumos. 
Extracción con la máquina de fluidos 
súper críticos del extracto puro de noni. 
Análisis de la calidad del extracto puro 
de noni para evaluar el cumplimiento 
de los requisitos de calidad. 
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SI 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
CONVENCIONES  
Tipos  de  formas Significado 
 Indica  el inicio   y el  final del 
proceso. 
 Representa  una  operación que se 
realice. 
 
 
Representa  una  inspección En el 
proceso. 
 
 
Sirve  para  tomar una decisión  en el 
proceso. 
 Indica  el  transporte  en materiales, 
operarios u equipo. 
P.T 
Empaque 
Empaque 
Embalaje y 
almacenamiento 
 
FIN 
 
 
 
 
 
Almacén 
P.T 
 
Proceso de embotellado y empaque 
del extracto puro de noni, para su 
posterior embalaje en el área 
específica, almacenamiento y 
despacho de pedidos. 
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 Representa un almacenaje. 
 
Fuente Propia. 
 
11.3 CAPACIDAD DE PRODUCCIÓN ESTIMADA 
Analizando el contexto del proceso planteado para la producción del bio-
conservante a base de noni, el mercado estipulado del 30% del total de las 
panaderías en el área metropolitana de centro-occidente con la demanda 
obtenida en la encuesta arrojando una media por panadería de 20 kilos de 
conservante por mes, y en relación al bio-conservante dado en litros 
aproximadamente serian 16 litros por mes y la capacidad de nuestros 
proveedores de materia prima se deja planteada una posible capacidad de 
producción para la planta procesadora del bio-conservante.  
Tipo de conservante Cantidad usada por mes (Kg y L) 
Conservante químico 20 K 
Bio-conservante  16 L 
 
Dadas las pruebas piloto (Ver anexo 2), se estipulo una relación de 3 kilos de 
noni para la obtención de un litro de bio-conservante, y de allí partir a una 
satisfacción de la demanda previamente estipulada por mes de 48 kilos de 
noni. 
294 𝑃𝑎𝑛𝑎𝑑𝑒𝑟𝑖𝑎𝑠 ∗
16𝐿
𝑚𝑒𝑠
=
4704𝐿
𝑚𝑒𝑠
∗
3𝐾
𝐿
=
14112𝐾
𝑚𝑒𝑠
26𝑑𝑖𝑎𝑠
𝑚𝑒𝑠
= 542,76𝐾/𝑑𝑖𝑎 
Teniendo el 30% del total de 1912 panaderías del total de las panaderías del 
área centro-occidente lo cual equivale a 573 panaderías que serán nuestro 
mercado inicial, y la demanda proyectada por panadería mensual de 16L 
generamos una capacidad de desarrollo mes de 9168 Litros, para lo cual se 
tiene una influencia de materia prima de 28879,2 Kilos al mes teniendo en 
cuenta un factor de desperdicio del 5% y 1.110,7 Kilos al día tomando en 
cuenta 26 días de trabajo al mes. 
4704
𝐿𝑖𝑡𝑟𝑜𝑠
𝑚𝑒𝑠
26𝑑𝑖𝑎𝑠
= 181
𝑙𝑖𝑡𝑟𝑜𝑠
𝑑𝑖𝑎
𝑚𝑒𝑠
 
Teniendo en cuenta la demanda por Litro mes que equivale a 9168 Litros y los 
laborales mensual obtuvimos la capacidad de producción día de la planta la 
cual es de 352 Litros día.  
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11.4 DISTRIBUCIÓN EN PLANTA 
 
PERSONAL  
 
Cargo Salario Equipo Dimensiones  
Largo*ancho*alto 
Gerente/jefe de 
producción 
 Computador  
Escritorio 
Impresora 
0,5m*0,05m*0,4m 
2,5m*0,8m*0,65m 
0,4m*0,3m*0,25m 
Secretaria (aux. 
Contable) 
 Computador  
Escritorio 
Impresora 
0,5m*0,05m*0,4m 
1,8m*0,8m*0,65m 
0,4m*0,3m*0,25m 
Encargado talento 
humano 
 Computador  
Escritorio 
Impresora 
0,5m*0,05m*0,4m 
1,8m*0,8m*0,65m 
0,4m*0,3m*0,25m 
Operarios  $644.350 Depende máquina que 
opere 
No aplica  
Facturador   Computador  
Escritorio 
Impresora 
0,5m*0,05m*0,4m 
1,8m*0,8m*0,65m 
0,4m*0,3m*0,25m 
Operario almacén  Computador  
Escritorio 
0,5m*0,05m*0,4m 
1,4m*0,8m*0,65m 
 
MAQUINARIA 
 
Proceso Nombre de 
máquina 
Dimensiones 
(largo*ancho*alto) 
Costo + 
IVA 
Responsable 
1 Báscula 0.55m*0.6m*1m 329.900 Operario 
recepción  
2 Extractor de 
jugos industrial 
1,45m*7,70m*1,53m 5.600.000 Operario 1 
3 Empacadora  0,8m*0,3m*0,7m 7.400.000 Operario 2 
 Nombre 
máquina uso 
logístico y 
soporte 
empresarial 
Dimensiones o 
capacidad  
Costo + 
IVA 
Responsable 
1 Estiba ISO II  1,2m*1m*0,15m 75.000  
2 Gato hidráulico 
de carga 
1,20m*0,8m*0,9m 998.000 Operario 
almacén 
3 Planta eléctrica 0,89m*0,52m*0,52m 3.500.000  
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(6600 watts) 
4 Tanque de 
reserva  
500 litros 115.000  
Fuente: Propia 
 
REGISTRO INVIMA 
CODIGO CONCEPTO SMLDV TARIFA 
2033 Derivados de frutas, 
jugos concentrados, 
entre otros. 
70 $1’503.483 
 
 
PLANO DE LA EMPRESA 
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11.5 MAQUINARIA Y EQUIPO 
EXTRACTOR FLUIDO SUPERCRITICO IMAGEN 
  
De espino amarillo extracto de la fruta 
supe crítico CO2 la extracción de fluidos 
dispositivo. 
El noni cortado en trozos pequeños, 
licuado o molido, se empaca en una 
cámara de acero inoxidable y se hace 
circular a través de la muestra un fluido en 
estado supe crítico 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ESPECIFICACIONES VENTA 
Lugar del origen: China (Continental) 
 Los productos farmacéuticos, 
de los alimentos, los 
cosméticos, derivados del 
petróleo, la industria química, 
ltd. 
Marca: wenao 
Número de Modelo: 220-50-06l sfe 
 co2 supercrítica del líquido de 
extracción 
Servicio After-sales proporcionado: Dirige disponible para 
mantener la maquinaria en 
ultramar 
tipo de modelo: Sfe220-50-06l 
 6l la presión: 50 mpa 
tipo combinado: La extracción de dos pot-two 
la separación de las ollas- 
tres columnas 
 de extracción por solvente de grado: de primera clase 
a partir de: de aceite 
 espino cerval de mar de frutas proceso de: extracto de co2 por 
el nombre de: espino cerval de mar frutas 
extrac     
 
Empresa: Nantong Wenao Import And 
Export Co., Ltd. 
 
Proveedor: Alibaba.  
 
 
Costo:1000-8000 US 
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Gato Hidráulico de Carga Imagen máquina 
Descripción equipo 
 
Gato hidráulico fabricado en hierro 
prensado, manubrio de tres posiciones, 4 
ruedas de estiba de 3 ¼ x 3, 2 ruedas de 
7" en poliuretano,  (duraflex/elastómero), 
Rodamiento en balinera, altura mínima 9 
cm, y máxima 20 cm, capacidad de 2500 
kgs. 
DATOS TÉCNICOS DONDE  SE PUEDE  COMPRAR 
Marca:   Multi-packing 
Modelo : QHPWA 
Capacidad (kg): ha pedido  cliente 
Aprox. 2500 kg 
Vida útil : indefinido 
Empresa que comercializa: Multi-
packing, Bogotá. 
Costo aproximado de la 
máquina: 
$998.000 c/u 
Garantía: 1 años 
Dirección tienda: Cra. 85 C No. 25 
C -12 
BOGOTÁ - COLOMBIA | © 2014 
Teléfonos: (571) 7 02 14 48 - 
(571) 5471125 | Móvil:321- 443 55 
53 
Dirección electrónica: 
Email: ventas@multi-
packing.com.co 
Fuente:http://www.multi-
packing.com.co/gatos-
hidraulicos/product/104-gatos-
hidraulicos-estibadores-de-carga. 
COSTOS FUNCIONAMIENTO  
Mano de obra necesaria: 1 persona. 
 
EMPACADORAS FLOWPACK ZP-420 T Imagen máquina 
Descripción equipo 
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Empacadora automática de productos 
sólidos regulares, con centrado de 
impresión totalmente controlado por 
microprocesador PLC, áreas de contacto 
con producto en acero inoxidable, banda 
transportadora a la salida, pintura 
altamente resistente, fácil manejo 
centralizado en una pantalla táctil. 
DATOS TÉCNICOS DONDE  SE PUEDE  COMPRAR 
Marca:   PIDCO 
Modelo :  ZP-420 T 
Velocidad empaque: La velocidad de 
empaque está entre 35 y 225 productos 
por minuto dependiendo del tamaño, la 
velocidad de dosificación del operario y el 
modelo de la máquina. 
Vida útil : indefinido 
Empresa que comercializa: 
PIDCO DE COLOMBIA 
Costo aproximado de la 
máquina: 
$7’400.000 
Garantía: 1 años 
Dirección tienda: CR 26 39 A 74 
Bogotá D.C. Colombia 
Teléfonos: (571) 8027037 – (571) 
5100228 
Dirección electrónica: 
ventas@pidcodecolombia.com 
Fuente: 
http://www.pidcodecolombia.com/ 
COSTOS FUNCIONAMIENTO  
Mano de obra necesaria: 1 persona. 
 
 
COSTO ANUAL DE MANTENIMIENTO 
 
Costo de mantenimiento  
Descripción  Costo    
Maquinaria Producción  $ 5.000.000 Anual 
Equipo de oficina  $ 1.000.000 Anual 
Instalaciones  $ 2.500.000 Anual 
TOTAL $ 8.500.000   
Fuente Propia 
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11.6 COSTO DE PERSONAL  
 
Tablas de Sueldos 
 
Sueldo de Operario (3) 
Aspecto  Valor  Descripción  
Salario Mínimo $ 644.350,0   
Salud  $ 51.548,0 8% 
Pensión $ 77.322,0 12% 
Riesgos Laborales $ 3.350,6 0,52% 
Cesantías $ 68.472,6 Provisión Mensual 
Interés de Cesantías  $ 8.216,7 12% 
Prima de Servicios  $ 68.472,6 Provisión Mensual 
Auxilio Transporte  $ 75.000,0   
TOTAL $ 996.732,5   
Fuente Propia. 
 
COSTO DE DOTACIÓN OPERARIOS 
 
ELEMENTOS DE PROTECCIÓN INDIVIDUAL 
NOMBRE  CANTIDAD 
UNIDADE DE 
MEDIDA 
VALOR 
UNITARI
O 
VALOR 
TOTAL 
Tapabocas 3 UND $ 15.000 $ 45.000 
Guantes Especiales  3 PAR $ 15.000 $ 45.000 
Botas 3 PAR $ 25.000 $ 75.000 
Ropa de Trabajo 3 UND 
$ 
100.000 
$ 
300.000 
TOTAL 
$ 
465.000 
Fuente propia. 
 
 
Costo Total Operarios 
 
Costo Total Operarios Mes 
Salario $996.732 
Dotación $58.000 
Salario + Dotación $1.054.732 
Personal 3 
TOTAL $3.164.196 
Fuente propia. 
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JEFE DE PRODUCCIÓN/GERENTE  
 
Sueldo Gerente/Jefe Producción  
Aspecto  Valor  Descripción  
Salario Mínimo $ 1.400.000,0   
Salud  $ 119.000,0 8% 
Pensión $ 168.000,0 12% 
Riesgos Laborales $ 14.616,0 0,52% 
Cesantías $ 116.620,0 Provisión Mensual 
Interés de Cesantías  $ 13.994,0 12% 
Prima de Servicios  $ 116.620,0 Provisión Mensual 
Auxilio Transporte  $ 0,0   
TOTAL $ 1.948.850,0   
Fuente Propia. 
 
Costo De Dotación Gerente  
 
ELEMENTOS DE PROTECCIÓN INDIVIDUAL 
NOMBRE  CANTIDAD 
UNIDADE DE 
MEDIDA 
VALOR 
UNITARI
O 
VALOR 
TOTAL 
Tapabocas 3 UND $ 15.000 $ 45.000 
Guantes Especiales  3 PAR $ 15.000 $ 45.000 
Botas 3 PAR $ 25.000 $ 75.000 
Ropa de Trabajo 3 UND 
$ 
100.000 
$ 
300.000 
TOTAL 
$ 
465.000 
Fuente Propia. 
 
 
 
 
Costo Total Gerente/Jefe Producción 
 
Costo Total Gerente/Jefe Producción Mes 
Salario $1.948.850 
Dotación $58.000 
Salario + Dotación $2.006.850 
Personal $1 
TOTAL $2.006.850 
Fuente propia. 
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JEFE DE TALENTO HUMANO 
 
Sueldo Jefe Talento Humano  
Aspecto  Valor  Descripción  
Salario Mínimo $ 950.000,0   
Salud  $ 76.000,0 8% 
Pensión $ 114.000,0 12% 
Riesgos Laborales $ 4.940,0 0,52% 
Cesantías $ 85.500,0 Provisión Mensual 
Interés de Cesantías  $ 10.260,0 12% 
Prima de Servicios  $ 85.500,0 Provisión Mensual 
Auxilio Transporte  $ 75.000,0   
TOTAL $ 1.401.200,0   
Fuente Propia. 
 
Costo De Dotación Jefe Talento Humano 
 
ELEMENTOS DE PROTECCIÓN INDIVIDUAL 
NOMBRE  CANTIDAD 
UNIDADE DE 
MEDIDA 
VALOR 
UNITARI
O 
VALOR 
TOTAL 
Tapabocas 3 UND $ 15.000 $ 45.000 
Guantes Especiales  3 PAR $ 15.000 $ 45.000 
Botas 3 PAR $ 25.000 $ 75.000 
Ropa de Trabajo 3 UND $ 100.000 $ 300.000 
TOTAL $ 465.000 
Fuente Propia. 
 
 
 
 
 
 
Costo Total Jefe Talento Humano 
Costo Total Jefe Talento Humano mes 
Salario $1.401.200 
Dotación $58.000 
Salario + Dotación $1.459.200 
Personal 1 
TOTAL $1.459.200 
Fuente propia. 
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FACTURADOR 
 
Sueldo de Facturador (1) 
Aspecto  Valor  Descripción  
Salario Mínimo $ 644.350,0   
Salud  $ 51.548,0 8% 
Pensión $ 77.322,0 12% 
Riesgos Laborales $ 3.350,6 0,52% 
Cesantías $ 68.472,6 Provisión Mensual 
Interés de Cesantías  $ 8.216,7 12% 
Prima de Servicios  $ 68.472,6 Provisión Mensual 
Auxilio Transporte  $ 75.000,0   
TOTAL $ 996.732,5   
Fuente Propia. 
 
Costo De Dotación Facturador 
 
ELEMENTOS DE PROTECCIÓN INDIVIDUAL 
NOMBRE  CANTIDAD 
UNIDADE DE 
MEDIDA 
VALOR 
UNITARI
O 
VALOR 
TOTAL 
Tapabocas 3 UND $ 15.000 $ 45.000 
Guantes Especiales  3 PAR $ 15.000 $ 45.000 
Botas 3 PAR $ 25.000 $ 75.000 
Ropa de Trabajo 3 UND $ 100.000 $ 300.000 
TOTAL $ 465.000 
Fuente Propia. 
 
 
 
 
 
 
Costo Total Facturador  
 
Costo Total Facturador Mes 
Salario $996.732 
Dotación $58.000 
Salario + Dotación $1.054.732 
Personal $1 
TOTAL $1.054.732 
Fuente Propia. 
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SECRETARIA 
 
Sueldo Secretaria  
Aspecto  Valor  Descripción  
Salario Mínimo $ 750.000,0   
Salud  $ 60.000,0 8% 
Pensión $ 90.000,0 12% 
Riesgos Laborales $ 3.900,0 0,52% 
Cesantías $ 68.472,6 Provisión Mensual 
Interés de Cesantías  $ 8.216,7 12% 
Prima de Servicios  $ 68.472,6 Provisión Mensual 
Auxilio Transporte  $ 75.000,0   
TOTAL $ 1.124.061,9   
Fuente Propia. 
 
Costo Dotación Secretaria 
 
ELEMENTOS DE PROTECCIÓN INDIVIDUAL 
NOMBRE  CANTIDAD 
UNIDADE DE 
MEDIDA 
VALOR 
UNITARI
O 
VALOR 
TOTAL 
Tapabocas 3 UND $ 15.000 $ 45.000 
Guantes Especiales  3 PAR $ 15.000 $ 45.000 
Botas 3 PAR $ 25.000 $ 75.000 
Ropa de Trabajo 3 UND $ 100.000 $ 300.000 
TOTAL $ 465.000 
Fuente Propia. 
 
 
 
 
 
Costo Total Secretaria 
 
Costo Total Secretaría Mes 
Salario $1.124.061 
Dotación $58.000 
Salario + Dotación $1.182.061 
Personal $1 
TOTAL $1.182.061 
Fuente Propia. 
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VENDEDOR TAT (TIENDA A TIENDA) 
 
Sueldo de vendedor TaT 
Aspecto  Valor  Descripción  
Salario Mínimo $ 644.350,0   
Salud  $ 51.548,0 8% 
Pensión $ 77.322,0 12% 
Riesgos Laborales $ 3.350,6 0,52% 
Cesantías $ 68.472,6 Provisión Mensual 
Interés de Cesantías  $ 8.216,7 12% 
Prima de Servicios  $ 68.472,6 Provisión Mensual 
Auxilio Transporte  $ 75.000,0   
Comisión por ventas $ 180.000,0   
TOTAL $ 1.176.732,5   
Fuente Propia. 
 
Costo Dotación Vendedor TaT 
 
ELEMENTOS DE PROTECCIÓN INDIVIDUAL 
NOMBRE  CANTIDAD 
UNIDADE DE 
MEDIDA 
VALOR 
UNITARI
O 
VALOR 
TOTAL 
Chalecos 3 UND $ 15.000 $ 45.000 
Guantes Especiales  3 PAR $ 15.000 $ 45.000 
Botas 3 PAR $ 25.000 $ 75.000 
Ropa de Trabajo 3 UND $ 100.000 $ 300.000 
TOTAL $ 465.000 
Fuente Propia. 
 
Costo Total Vendedor TaT 
 
Costo Total Vendedor T a T Mes 
Salario $1.176.732 
Dotación $58.000 
Salario + Dotación $1.234.732 
Personal 4 
TOTAL $4.938.928 
Fuente Propia. 
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COSTO TOTAL DE MANO DE OBRA DIRECTA 
 
Total Mano de Obra 
Personal 11 
Total $13.805.967 
Fuente Propia. 
 
 
11.7 COSTO DE SERVICIOS PÚBLICOS 
 
Servicios públicos por mes 
 
Servicios Públicos y Especiales 
Costo General 
Porcentaje de 
Producción 
Costo 
Producción 
Predial 
              
325.000  70% 
                  
227.500  
Agua 
              
600.000  90% 
                  
540.000  
Energía 
           
1.100.000  80% 
                  
880.000  
Internet 
                 
50.000  10% 
                       
5.000  
Teléfono 
                 
50.000  20% 
                    
10.000  
Recolección de 
Residuos  
                 
50.000  95% 
                    
47.500  
Total Mes 
           
2.175.000  Total Mes 
              
1.710.000  
Meses Año 
                         
12  Meses Año 12 
TOTAL ANUAL 
        
26.100.000  TOTAL ANUAL 
            
20.520.000  
Fuente propia. 
 
 
ELEMENTOS DE OFICINA 
 
Mueble, Equipos y Enseres 
Nombre Cantidad 
Unidad de 
Medida  
Valor unitario  Valor total 
Escritorio 4 UND $ 260.000 $ 1.040.000 
Sillas Escritorio 4 UND $ 60.000 $ 240.000 
Sillas 3 UND $ 40.000 $ 120.000 
Archivadores 3 UND $ 250.000 $ 750.000 
Lockers 8 UND $ 120.000 $ 960.000 
Máquina de Café 1 UND $ 130.000 $ 130.000 
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Nevera 1 UND $ 700.000 $ 700.000 
Teléfonos 4 UND $ 30.000 $ 120.000 
Computador 4 UND $ 1.300.000 $ 5.200.000 
Impresoras 2 UND $ 400.000 $ 800.000 
TOTAL $ 10.060.000 
Fuente propia. 
 
Insumos de oficina 
 
Costo de Insumos  
Descripción Costo   
Insumos Aseo $ 25.000 Mensual  
Insumos Papelería $ 40.000 Mensual  
Insumos Casino $ 30.000 Mensual  
TOTAL $ 95.000   
Fuente Propia. 
 
11.8 COSTO DE LA MATERIA PRIMA 
 
Costo Materia Prima  
Descripción  Costo    
Noni (500 kg) $ 1.100.000 Mensual 
Botellas plásticas $ 140.000 Mensual 
Etiquetas  $ 60.000 Mensual 
TOTAL $ 1.300.000   
Fuente Propia. 
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12. ESTRATEGIA ORGANIZACIONAL 
12.1 DOFA. 
Fortalezas: 
● Proximidad a la fuente primaria. 
● Beneficios adicionales que posee el noni. 
● Penetración en un mercado muy grande. 
● Consolidarse como la única empresa del área metropolitana que tendrá 
especialidad en la elaboración de conservantes naturales. 
● Estabilización a lo referente en precios y volúmenes a los proveedores y 
clientes. 
● Desarrollo de fuentes laborales en el municipio de Dosquebradas a 
través de la creación de empresa. 
● Promocionar el producto con estándares de calidad, en busca de 
satisfacer exigencias de la posible demanda. 
 
Oportunidades: 
● Existencia de muy pocos productos parecidos al de la empresa. 
● Una alta cantidad de posibles clientes potenciales. 
● Altos índices de desempleo en el municipio de Dosquebradas. 
● Las ventas se harán de manera directa en busca de controlar el final 
para nuestros clientes. 
● Ofrecer para nuestros compradores un precio justo tanto para obtener 
materia prima o comercializar el producto terminado para fidelizar a 
nuestros actores. 
● Seguridad en la compra de nuestros insumos a nuestros proveedores, 
logrando generar confianza en nuestra organización para que de esta 
manera suministren la materia prima. 
 
Debilidades: 
● Infraestructura destinada para el proceso de un solo producto. 
● Incursión en un mercado virtualmente existente en Colombia. 
● Falta de conciencia social para el consumo de productos naturales.  
● Pocos programas en el área metropolitana que fomenten una vida 
saludable y el consumo de alimentos naturales. 
Amenazas: 
● Altos estándares tecnológicos requeridos para triunfar. 
● Capital necesario para cumplir con los objetivos establecidos. 
● Introducción de nuevas empresas que cuenten con mejor tecnología. 
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● Poco apoyo gubernamental a las pequeñas empresas. 
 
ANALISIS DOFA  
La matriz DOFA permite evidenciar que la empresa cuenta con una gran 
oportunidad de crecimiento, debido a que será pionera en el área metropolitana 
de Risaralda, tiene disponibilidad de materia prima y se encuentra en un 
mercado creciente y que tiene gran demanda de productos a base de harina. 
Así mismo será un aporte a la problemática que genera el consumo de 
alimentos químicamente tratados, lo cual permita crear una alianza con el 
sector panadero y la gobernación de Risaralda para crear el proyecto e 
incentivar la conciencia ambiental y saludable, lo cual permitirá atacar uno de 
los puntos más críticos para adecuado funcionamiento de la empresa. Por otro 
lado la empresa estará comprometida a fomentar una vida saludable en el área 
metropolitana de Risaralda, cumpliendo todas las normas vigentes y generando 
cultura. 
12.2 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL 
Un enfoque basado en procesos nos permite un mejor y continuo control sobre 
los procesos y las interrelaciones entre ellos, lo cual sin lugar a dudas 
representa una ventaja competitiva para la organización. Permite además un 
desempeño mejor y la obtención de mejores resultados no sólo en los procesos 
sino en los productos y servicios, así como la posibilidad de un mejoramiento 
continuo de manera integral.12 
En la estructuración de la planeación estratégica del estudio organizacional se 
establece una misión y visión que resumen en esencia lo que es la empresa de 
Bio-conservantes y su alcance emprendedor dentro del área metropolitana de 
centro occidente. Esta empresa quiere llegar a unos objetivos específicos de 
crecimiento y desarrollo que planea cumplir mediante un enfoque por procesos. 
 
Para el diseño de la estructura organizacional de la empresa se escogió el 
modelo de Organizacional por procesos, este se eligió gracias al modelo que 
presentaba un encaje al modo operativo de la empresa, al tamaño y a los 
intereses de la organización, esta estructura permite reflejar mediante líneas 
continuas las autoridades y las responsabilidades de cada cargo, además, por 
su forma resulta ser rápido pues la relación entre superiores y subordinados es 
cercana, la toma de decisiones se hace ágil . La empresa se encargó de 
realizar investigaciones en demás organizaciones logísticas donde optan por 
este modelo por la practicidad en las relaciones humanas, por otra parte 
permite definir los roles y encargados de cada una de las áreas. 
                                                             
12http://www.gestiopolis.com/enfoque-basado-procesos/ 
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Misión 
Bio conservantes s.a.s. es una empresa que presta servicios de producción y 
distribución de conservantes naturales, generando confiabilidad al consumidor 
final, desarrollando altos estándares de calidad, contribuyendo al crecimiento 
económico individual y colectivo del municipio, impulsando el desarrollo del 
comercio de productos naturales en el área metropolitana de occidente. 
Visión  
Para el año 2022 ser una empresa pionera en el mercado regional, acentuado 
en la visión de los consumidores por ofrecer productos no solo de alta calidad, 
sino también con alto índice beneficios para su calidad de vida. Buscando que 
a través del tiempo se resalte con proyectos de innovación y desarrollo de 
nuevos conservantes y productos en el ámbito nutricional con carácter natural, 
que la hagan cada vez más competitiva y eficiente para la comodidad y 
satisfacción del cliente. 
Objetivo general de la empresa. 
 
Crear en el término de (3)  años una empresa de bio-conservantes en el área 
metropolitana de centro de occidente, posicionándose como líder por su 
modalidad de productos saludables, de calidad y por la seguridad y eficiencia 
en la prestación del servicio, reconociéndose por ser una empresa competitiva 
que va en busca de ampliar su mercado nacional 
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12.2.1 Mapa Procesos 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fuente Propia. 
12.2.2 Organigrama  
 
 
 
 
 
 
Fuente propia. 
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12.3 CARGOS Y MANUALES DE FUNCIONES: 
La empresa iniciara con los siguientes cargos: 
● Gerente  
● Jefe de producción 
● Jefe de Talento Humano 
● Secretaria 
● Facturador 
● Operarios 
 
 
  
MANUAL DE FUNCIONES 
DESCRIPCIÓN DE CARGOS 
 
 
I. IDENTIFICACIÓN DEL CARGO 
 
1.  Nombre del Cargo: GERENTE GENERAL-JEFE DE PRODUCCIÓN 
2.   Área: Administrativa                            
3.   Cargo al cual reporta: Junta Directiva 
4.   Cargo de las personas que le reportan: Secretaria y Auxiliar contable, Jefe de 
Talento Humano, Jefe de calidad, Contador (outsourcing) 
Número de cargos con la misma  denominación dentro de la unidad: 0 
 
II. DESCRIPCIÓN  DEL CARGO 
1. NATURALEZA DEL CARGO 
Establecer directrices financieras, administrativas y operativas que permitan a la 
organización el cumplimiento de su objeto social, la generación de valor y el crecimiento 
sostenible de la empresa, en concordancia con los objetivos y planteamientos generales 
efectuados por los accionistas de la compañía, representado en la Junta Directiva.  
Organizar, programar, coordinar, controlar y evaluar los recursos necesarios para garantizar 
la entrega oportuna y correcta de los productos solicitados por los clientes, con criterios de 
eficiencia y productividad. 
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Planeación 
1. Preparar y presentar los proyectos que sobre asuntos de su competencia le sean 
encomendados o solicitados por la Junta Directiva de la sociedad o la Asamblea 
General de Accionistas. 
2. Liderar en conjunto con las Direcciones, la definición y establecimiento de las metas a 
corto, mediano  y largo plazo que den respuesta a los objetivos estratégicos y de cada 
uno de los procesos. 
3. Formular y revisar periódicamente las políticas generales de administración de la 
empresa, buscando la organización y la coordinación con todos los procesos de la 
entidad. 
4. Planear, controlar y dirigir las actividades relacionadas con la imagen corporativa de la 
empresa. 
5. Gestionar los recursos necesarios para el buen desempeño de todos los procesos, 
acatando los principios de economía, responsabilidad y eficiencia.  
6. Establecer las directrices financieras, administrativas y operativas que permitan a la 
empresa, el cumplimiento de su objeto social, en concordancia con los objetivos y 
planteamientos generales efectuados por los accionistas de la compañía, 
representados en la Junta Directiva. 
 
Ejecución 
1. Celebrar todos los actos públicos y/o privados y contratos tendientes de una u otra 
forma al desarrollo del objeto social, que por su cuantía le estén atribuidos o para 
cuya celebración haya sido autorizado por la Junta Directiva. 
2. Controlar el oportuno y adecuado recaudo de cartera e ingresos, el perfecto 
cumplimiento del flujo de caja, manejo de las inversiones e informar a la Junta 
Directiva las principales variaciones. 
3. Autorizar los gastos con base en el flujo de fondos de Tesorería y las políticas de la 
empresa; además,  dirigir el manejo financiero de esta. 
4. Autorizar con su firma todos los documentos públicos o privados que deban otorgarse 
en desarrollo de las actividades sociales o en interés de la sociedad. 
5. Convocar a la Asamblea General de Accionistas a reuniones extraordinarias cuando 
lo estime conveniente o necesario y hacer las convocatorias del caso cuando lo 
ordenen los Estatutos, la Junta Directiva o el Revisor Fiscal de la sociedad. 
6. Convocar la Junta Directiva cuando lo considere necesario o conveniente y 
mantenerla informada del curso de los negocios sociales  
7. Presentar a la Asamblea General en sus reuniones ordinarias, un inventario y un 
balance de fin de ejercicio, junto con un informe escrito sobre la situación de la 
sociedad, un detalle completo de la cuenta de pérdidas y un proyecto de distribución 
de utilidades obtenidas 
8. Proponer a la Junta Directiva el presupuesto anual, los programas de inversión, los 
estudios económicos, las medidas de orden técnico, financiero, económico y jurídico 
que se estime pertinente para la buena marcha de la Entidad. 
9. Mantener informada a la Junta Directiva del desarrollo de los nuevos negocios y/o los 
solicitados, mediante informes para su análisis y viabilidad;  conforme al presupuesto 
previamente aprobado. 
10. Presentar a la Junta Directiva informes detallados sobre la marcha de los negocios, su 
análisis y las medidas que hubiere tomado; así como los estados financieros y el 
proyecto de distribución de utilidades. 
11. Dirigir el adecuado funcionamiento de los procesos internos para garantizar el 
desempeño armónico de la empresa. 
12. Rendir los informes que sean necesarios a las entidades competentes que lo 
requieran sobre las actividades desarrolladas, la situación general de la Entidad y las 
medidas adoptadas por el gobierno que puedan afectar el normal desarrollo de la 
Sociedad. 
77 
 
13. Constituir los apoderados especiales para que la sociedad adelante 
satisfactoriamente los trámites o procesos administrativos o judiciales en los cuales la 
sociedad tuviere interés. Designar los árbitros en los casos que existan controversias, 
en las que sea parte la sociedad, sometiéndose a un Tribunal de arbitramento. 
14. Nombrar y remover libremente el personal de la empresa, que sea de su 
competencia, el cual estará bajo su inmediata subordinación; lo mismo que aquellos 
que autorice y delegue la Junta Directiva. 
15. Delegar alguna o algunas de sus funciones de conformidad con las autorizaciones de 
la Junta Directiva. 
16. Desempeñar las funciones que le sean delegadas por la Asamblea General de 
Accionistas. 
17. Comunicar las convocatorias para las reuniones de los órganos de la sociedad. 
18. Cumplir la constitución política, las leyes, los Estatutos de la empresa, las 
responsabilidades de la dirección según él capítulo 5 de la NTC ISO 9001 y las 
decisiones y asignaciones impartidas por la Asamblea General de Accionistas y la 
Junta Directiva. 
19. Conocer, divulgar y hacer cumplir las Políticas, Objetivos, Procedimientos, Requisitos 
Legales, Reglamentarios y del Cliente establecidos por la empresa. 
20. Gestionar el cumplimiento de las recomendaciones efectuadas por la Revisoría Fiscal 
tendientes al mejoramiento interno de la empresa. 
21. Responder por el inventario de elementos asignados y la adecuada conservación de 
los mismos. 
22. Participar de manera activa en las actividades relacionadas con la ejecución de los  
Programas de Salud Ocupacional, formación y Capacitación y Bienestar Social. 
23. Realizar la Revisión por la Dirección en los períodos establecidos, y tomar acciones 
correctivas o preventivas de acuerdo a los resultados obtenidos de la medición de 
todos los procesos y así lograr el mejoramiento continuo de la empresa. 
24. Tomar todas las medidas que reclame la conservación de los bienes sociales, vigilar 
la actividad de los empleados de la administración de la sociedad e impartirles las 
órdenes e instrucciones que exijan la buena marcha de la compañía. 
25. Coordinar, controlar y supervisar el personal a su cargo, evaluando sus competencias 
de acuerdo con los procedimientos establecidos. 
26. Dirigir la Implementación, medición y  análisis de los indicadores de gestión de la 
empresa, presentado los informes respectivos. 
27. Aplicar todas las Acciones Correctivas y Preventivas necesarias para mejorar su 
desempeño individual y el funcional de la Empresa. 
28. Presentar informes con los resultados de su gestión. 
29. Cumplir las demás atribuciones que le señalen las leyes o los estatutos y las que, 
siendo compatibles con las anteriores, le encomiende la Asamblea de Accionistas y/o 
la Junta Directiva. 
Seguimiento y Control 
1. Adoptar las acciones de mejora necesarias, frente a los resultados de la evaluación 
del desempeño de la operación de la empresa,  a través del análisis y seguimiento del 
cumplimiento de los indicadores de gestión establecidos para cada área. 
2. Practicar el Autocontrol y responder por la aplicación de las disposiciones del sistema 
de control interno a los procesos y actividades que conforman sus funciones 
3. Dirigir la verificación a la implementación del Plan estratégico y los objetivos 
estratégicos, así como el cumplimiento de indicadores de gestión de acuerdo a metas 
establecidas. 
4. Adoptar las acciones de mejora necesarias, frente a la evaluación y seguimiento al 
cumplimiento de los planes operativos de las áreas. 
 
5. Evaluar y hacer seguimiento del desempeño laboral del equipo directivo y de los 
funcionarios de la organización. 
Asegurar un adecuado manejo de los recursos a su cargo. 
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En Cuanto a producción 
 
1. Realizar inspección al iniciar el día laboral, con el propósito de revisar el programa 
de asignación de personal de distribución en las diferentes labores que deban 
cumplir, revisar los equipos, recursos humanos, materiales, productos y demás 
recursos a cargo. 
2. Determinar el programa para el día laboral, asignar los Auxiliares de distribución en 
las diferentes actividades que deban cumplir, de acuerdo con la eficiencia esperada 
y asentar las instrucciones en el libro de bitácora. 
 
En cuanto a pedidos y cambios 
♦ Hacer cumplir los procedimientos y métodos establecidos para la realización de 
pedidos por parte de los distribuidores, Mercaderistas y clientes, de forma que se 
respeten las prioridades y se vigilen las existencias. 
♦ Controlar que se ejecuten los procedimientos y autorizar los cambios y devoluciones 
que cumplan con los requisitos establecidos y revisar que las notas contables por 
estos aspectos se realicen correcta y oportunamente. 
 
En cuanto a pedidos de productos: 
 
♦ Calcular las necesidades de suministro de productos de acuerdo con las existencias 
en cava, la rotación de los productos, el nivel de inventario óptimo y el tiempo de 
llegada. 
♦ Solicitar los productos, mediante el envío oportuno del formato de pedidos, con el 
sugerido semanal y reportar los ajustes periódicos, de acuerdo con los 
procedimientos y normas establecidas, especificando: 
♦ Cantidad por producto, en número de cajas. 
♦ Total en kilogramos de cada pedido. 
♦ Capacidad de vehículo sugerido. 
♦ Informar oportunamente al Gerente el faltante en cada despacho y tomar las 
medidas correctivas que estén a su alcance. 
 
En cuanto a almacenamiento: 
 
♦ Definir el nivel de inventario óptimo, de acuerdo con la rotación de los productos, la 
capacidad de almacenamiento, la mezcla de productos y el tiempo de entrega, 
teniendo en cuenta el control a las fechas de vencimiento, con el propósito de 
mantener abastecida la empresa de los productos que se requieran, de acuerdo con 
las expectativas de ventas. 
♦ Comprobar que se realice el descargue de producción externa y verificar su recibo 
con énfasis en las fechas de vencimiento en coordinación con el Controlador de 
despachos. coordinar que se realice su ubicación adecuada de acuerdo con la 
rotación esperada. 
♦ Controlar que se realice el recibo de los productos solicitados, verificar las fechas de 
vencimiento comprobar su organización y arrume en las cavas y bodegas según 
especificaciones, tipos y fechas de vencimiento para facilitar su rotación. 
♦ Comprobar la separación y rotulación de los pedidos para despachos de acuerdo 
con el orden establecido, según especificaciones y fechas de vencimiento. 
♦ Coordinar y controlar que la distribución física de los productos sea eficiente en 
cuanto a facilidad de rotación, según la fecha de vencimiento, utilizando el sistema 
FIFO (primero en entrar, primero en salir) y que la rotulación de las canastas se 
haga en forma correcta, para su identificación. 
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♦ Controlar el inventario, velando por que se realicen en forma correcta y 
oportunamente los procedimientos establecidos para el registro de entradas y 
salidas, la realización del inventario físico periódico, el análisis y solución de 
inconsistencias con el inventario teórico y autorizar los ajustes. 
 
♦ Comprobar el aseo, organización, orden y desinfección de todas las áreas a cargo, 
de acuerdo con el plan de desinfección autorizado por Control calidad. 
♦ Hacer reparar las averías y rotura, verificarlas y asentarlas en la relación 
correspondiente, según los procedimientos definidos. 
 
En cuanto a despachos: 
 
♦ Revisar y verificar las facturas aprobadas y legalizadas para establecer el plan de 
despachos según las prioridades. 
♦ Coordinar y controlar que se separen y rotulen los pedidos para despachos de 
acuerdo con el orden establecido, comprobando clientes, especificaciones y fechas 
de vencimiento. 
♦ Coordinar y controlar el despacho de los diferentes productos a distribuidores, 
transportadores y clientes directos, enfatizando las fechas de vencimientos de 
acuerdo con los controles establecidos. 
♦ Coordinar y verificar el cargue de los vehículos en coordinación con el Controlador 
de despachos. 
♦ Coordinar el recibo y verificar las devoluciones para cambio y su asiento en la 
relación correspondiente. 
♦ Controlar que se realice el recibo y verificación de las devoluciones de canastas y 
empaques y su asiento en la relación correspondiente, según los procedimientos y 
controles establecidos. 
♦ Autorizar los cambios de productos según las diferentes modalidades autorizadas. 
 
En cuanto a distribución: 
 
♦ Programar periódicamente la asignación de transporte a clientes y rutas propias, 
según los contratistas de transporte disponibles y determinar las acciones 
correctivas necesarias para que la programación de entregas no presente 
inconvenientes. 
♦ Coordinar y aprobar la sustitución de vehículos de los contratistas cuando se 
presenten fallas, de acuerdo con el contrato, con vehículos de igual o mejor 
condición. 
♦ Analizar las hojas de evaluación de los Contratistas de transporte y determinar las 
medidas a tomar para su optimización. 
♦ Garantizar y controlar que los compromisos de entregas a clientes se hagan en 
forma óptima según lo acordado en los pedidos y determinar, en coordinación con el 
Gerente, las medidas correctivas a adoptar. 
♦ Mantener actualizado el directorio de transporte supernumerario en cuanto a 
características del vehículo, dirección, teléfono y fletes. 
♦ Coordinar y controlar que los Contratistas de transporte cumplan las normas y el 
perfil determinado. 
♦ Autorizar los pagos de fletes a los transportadores, previa evaluación de la efectiva 
prestación del servicio, así como el posible tiempo adicional por rutas extra, 
debidamente autorizadas y justificadas y de acuerdo con los procedimientos y 
normas establecidas. 
 
Transporte propio: 
 
♦ Recibir de los diferentes canales de ventas las necesidades de transporte, llevar a 
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cabo la programación en orden de prioridades y planear la ruta a seguir por cada 
vehículo, en actividades de distribución o servicio. 
♦ Elaborar la "Hoja de ruta" y de "Control de gastos de viaje", obtener las 
autorizaciones y asignar los conductores para las diligencias y liquidarlas al término 
de éstas, igualmente controlar el estado de los vehículos diariamente. 
♦ Controlar que se realicen las revisiones periódicas a los vehículos por 
mantenimiento preventivo y realizar las órdenes para gastos de operación 
autorizadas. 
♦ Llevar a cabo las cotizaciones sobre repuesto y reparaciones, hacerlas aprobar, 
controlar su correcto arreglo y recibirlos a entera satisfacción. 
♦ Llevar actualizados y en forma fácilmente consultable los análisis de gastos de 
transporte y reportar las variaciones significativas. 
♦ Efectuar en todo momento el seguimiento del transporte y reportar las anomalías en 
este aspecto, tomando los correctivos que considere necesarios. 
♦ Mantener el control operativo y disciplinario de conductores y ayudantes. 
♦ Realizar mensualmente la revisión e inventario del equipo de carretera y dotación de 
los vehículos y hacer descontar los faltantes o daños dolosos o por descuido. 
♦ Hacer acondicionar los vehículos para cada trabajo específico de acuerdo con las 
condiciones que sean necesarias. 
♦ Controlar que los vehículos propios, reemplazantes o supernumerarios tengan en 
parte visible los adhesivos o vallas con el logotipo de la empresa cuando sea 
necesario y en buen estado, de forma que la imagen de la organización sea 
agradable. 
2. FUNCIONES DEL CARGO 
 
III. REQUISITOS DEL CARGO 
1. CONOCIMIENTOS Y EXPERIENCIAS 
 
 
EDUCACIÓN 
 
Contaduría, Tecnología en administración y/o afines 
 
EXPERIENCIA 
 
Al menos un año en cargos similares. 
 
 
 
2. COMPETENCIAS 
 
 
HABILIDAD 
NIVEL REQUERIDO 
ALTO MEDIO BAJO 
Fluidez verbal  x  
Fluidez escrita X   
Capacidad analítica X   
Liderazgo y dirección del personal  x  
Elaboración de informes x   
Toma de decisiones  x  
Razonamiento numérico  x   
Manejo de equipos y programas de computación X   
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RASGOS DE PERSONALIDAD 
NIVEL REQUERIDO 
ALTO MEDIO BAJO 
Creatividad e innovación  X  
Compromiso y motivación hacia resultados  X  
Adaptación a cambios del entorno y la organización X   
Orden en el desarrollo de las actividades X   
Buenas relaciones interpersonales  X  
Puntualidad X   
Trabajo en equipo X   
Interés por la calidad X   
Actitud de servicio al cliente   X 
Deseo de superación  X  
 
 
 
ESFUERZO NIVEL REQUERIDO 
MENTAL 
 
ALTO  
FÍSICO 
 
BAJO  
VISUAL 
 
MEDIO 
 
 
IV. RESPONSABILIDADES 
 
 
POR 
INFORMACIÓN 
Manejo de gran parte de los estados financieros de la 
organización y movimientos diarios de caja. 
POR ARCHIVOS Y 
REGISTRO 
Ordenamiento y control de los libros contables y la cartera 
de la organización. 
POR DINERO 
Llevar los informes pendientes a cuentas por pagar y por 
cobrar. 
 
 
V. ENTORNO DEL CARGO 
1. RELACIONES DEL CARGO CON EL INTERIOR DE LA EMPRESA 
 
 
CON QUIEN PARA QUÉ FRECUENCIA 
PERSONAL INTERNO 
Y EXTERNO DE LA 
EMPRESA  
 
Dar veracidad y confiabilidad el 
manejo de los recursos 
monetarios. 
SIEMPRE 
 
 
VI. CONDICIONES DE TRABAJO 
 
 
ILUMINACIÓN BUENA  
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ESPACIO MEDIO 
RIESGOS MÍNIMO 
 
 
ESPECIFICACIONES 
Elaborado por: 
Talento humano 
Revisado por: 
Gestión de calidad 
Aprobado por:  
Gestión de calidad 
 
  
MANUAL DE FUNCIONES 
DESCRIPCIÓN DE CARGOS 
 
 
I. IDENTIFICACIÓN DEL CARGO 
1.  Nombre del Cargo:  SECRETARIA 
2.   Área: Administrativa                                         
3.   Cargo al cual reporta: Gerente General, Contador. 
4.   Cargo de las personas que le reportan: No aplica 
Número de cargos con la misma  denominación dentro de la unidad: 0 
 
II. DESCRIPCIÓN  DEL CARGO 
1. NATURALEZA DEL CARGO 
Brindar la asistencia oportuna y eficiente a la Gerencia. Rendir informes contables tanto a la 
gerencia y al contador.  
2. FUNCIONES DEL CARGO 
 
● Recepcionar, registrar, clasificar y tramitar la documentación en general remitida a 
la Gerencia. 
● Organizar, mantener y custodiar los archivos a la documentación remitida y recibida, 
debidamente clasificada. 
● Actuar como Secretaria en las reuniones, preparando y enviando las citaciones 
respectivas así como la documentación pertinente. 
● Redactar los documentos que se le encargue. 
● Atender y orientar correcta y oportunamente a las personas que lleguen a la 
Gerencia. 
● Llevar el registro de llamadas en solicitud de pedidos a la organización.  
● Mantener y mejorar la buena imagen de la oficina de la Gerencia. 
● Actuar como secretaria del comité de Seguridad. 
● Controlar la asistencia de los miembros del Comité de seguridad. 
● Informar oportunamente sobre los acuerdos tomados. 
● Cumplir con las responsabilidades específicas establecidas en los procedimientos, 
instructivos y documentos asociados al sistema de gestión de calidad y seguridad 
de la información de la empresa, para su adecuado desempeño y mejora continúa. 
● Recibir consignaciones, cheques  y efectivo de los Clientes para pago de facturas 
● Fotocopiar y archivar por un período mínimo de un año los recibos de consignación 
hechos por los distribuidores y/o clientes. 
● Cuadrar el recibo de ingresos por pagos con cada distribuidor, Clientes  y Auxiliares 
de entregas.  
● Elaborar y entregar memorandos a los Controladores de despacho  sobre los 
Clientes, distribuidores y Auxiliares de entregas  que quedan con saldos. 
● Re consignar los  cheques devueltos por los bancos y reportar inmediatamente a los 
Clientes afectados, a Cartera y Cobranzas y a los Controladores de despacho. 
● Organizar y elaborar consignaciones para los bancos y empaquetarlas  para enviar 
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a la compañía de seguridad vigente; efectivo, monedas, cheques  y verificar con el 
mensajero. 
● Re calcular los saldos de bancos y cierre diario en el libro de bancos, manual o en el 
sistema. 
● Registrar en el sistema todos los pagos de acuerdo al cliente, número del cheque, 
valor, banco y relación de facturas que cancelan, con el fin de mantener actualizado 
el control diario de cobros.  
● Grabar en el sistema las consignaciones y notas de contabilidad para cuadrar 
saldos anteriores. 
● Listar cierre de ventas por operaciones para enviar a Contabilidad. 
● Listar los informes para Tesorería, Contabilidad y archivo interno. 
● Enviar por internet el cierre de tesorería, así como los diskettes por correo 
certificado, incluyendo dos copias de seguridad. 
● Copiar diskettes del informe semanal  de cierre de ventas, facturación  y tesorería. 
● Enviar al Departamento de  Contabilidad recibos en orden consecutivo y con los 
respectivos listados. 
● Enviar a Tesorería originales de las consignaciones  con sus respectivas notas y 
listas. 
●  Enviar al Departamento de  Sistemas los diskettes de los cierres semanales  y la 
copia de seguridad. 
● Enviar mensualmente  a la  Revisoría Fiscal el listado de cheques devueltos y el de 
recibos anulados. 
● Mantener suficiente provisión de boletas de consignación de los bancos o 
Corporaciones donde se tiene cuentas. 
● Organizar y archivar los documentos de caja de acuerdo con el sistema, 
procedimiento y método autorizado. 
● Aplicar en todo momento las normas y reglamentaciones sobre manejo cheques. 
● Confrontar y verificar con Cartera y cobranzas los pagos, abonos y saldos de los 
clientes para actualización y cuadre de la cartera real. 
 
 
III. REQUISITOS DEL CARGO 
1. CONOCIMIENTOS Y EXPERIENCIAS 
 
 
EDUCACIÓN 
Educación: Secretariado Ejecutivo Nivel Superior. 
Formación: Redacción Comercial y Microsoft Office. 
EXPERIENCIA Experiencia: 3 años en puestos similares. 
 
 
2. COMPETENCIAS 
 
 
HABILIDAD 
NIVEL REQUERIDO 
ALTO MEDIO BAJO 
Fluidez verbal  x  
Fluidez escrita x   
Capacidad analítica   x 
Liderazgo y dirección del personal   x 
Elaboración de informes  x  
Toma de decisiones   x 
Razonamiento numérico   x 
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Manejo de equipos y programas de computación  x  
 
 
 
RASGOS DE PERSONALIDAD 
NIVEL REQUERIDO 
ALTO MEDIO BAJO 
Creatividad e innovación   x 
Compromiso y motivación hacia resultados x   
Adaptación a cambios del entorno y la organización  x  
Orden en el desarrollo de las actividades x   
Buenas relaciones interpersonales  x  
Puntualidad x   
Trabajo en equipo  x  
Interés por la calidad  x  
Actitud de servicio al cliente x   
Deseo de superación x   
 
 
 
ESFUERZO NIVEL REQUERIDO 
MENTAL MEDIO 
VISUAL MEDIO 
FÍSICO BAJO 
 
 
IV. RESPONSABILIDADES 
 
 
POR 
INFORMACIÓN 
Cifras nominales de costos, datos relacionados con el 
proceso. 
 
 
POR ARCHIVOS Y 
REGISTROS 
Informes generales de las áreas operativas. 
 
 
POR BIENES 
Responsable por el uso y custodia de los activos que le 
sean asignados. 
 
 
POR DINERO No aplica. 
 
 
 
 
V. ENTORNO DEL CARGO 
1. RELACIONES DEL CARGO CON EL EXTERIOR DE LA EMPRESA 
 
 
CON QUIEN PARA QUÉ FRECUENCIA 
Intermediarios y 
proveedores 
Definir entregas y reuniones Constante  
 
 
2. RELACIONES DEL CARGO CON EL INTERIOR DE LA EMPRESA 
 
 
CON QUIEN PARA QUÉ FRECUENCIA 
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Gerente de operaciones 
Suministrar información respecto 
a proyectos y reuniones con 
contratistas 
Constante  
 
 
VI. CONDICIONES DE TRABAJO 
 
 
ILUMINACIÓN No especifica pero puede ser → Buena iluminación  
RUIDO No especifica pero puede ser → Poco ruido  
ESPACIO No especifica pero puede ser → Amplio espacio  
TEMPERATURA No especifica pero puede ser → Temperatura ambiente  
RIESGOS No especifica pero puede ser → Poco riesgo   
 
 
ESPECIFICACIONES 
Elaborado por: 
Talento humano 
Revisado por: 
Gestión de calidad 
Aprobado por:  
Gestión de calidad 
 
  
MANUAL DE FUNCIONES 
DESCRIPCIÓN DE CARGOS 
 
 
I. IDENTIFICACIÓN DEL CARGO 
1.  Nombre del Cargo:  JEFE DE TALENTO HUMANO 
2.   Área: TALENTO HUMANO 
3.   Cargo al cual reporta: Gerente General 
4.   Cargo de las personas que le reportan: Operarios. 
Número de cargos con la misma  denominación dentro de la unidad: 0 
 
II. DESCRIPCIÓN  DEL CARGO 
1. NATURALEZA DEL CARGO 
 
Administrar el talento humano de la entidad mediante la aplicación oportuna y adecuada de 
los procedimientos de Calidad y Vida Laboral, capacitación, Salud Ocupacional y Bienestar 
Social. 
 
2. FUNCIONES DEL CARGO 
 
Planeación 
 
1. Implementar los indicadores de gestión necesarios para la medición de los objetivos de 
calidad de sus procesos. 
2. Aportar activamente a la definición de Políticas de Desarrollo de Personal relacionadas 
con la vinculación, inducción, entrenamiento y capacitación, en pro del cumplimiento de los 
objetivos organizacionales. 
3. Formular los objetivos específicos de la Gestión del Talento Humano, con la respectiva 
generación de estrategias, programas y planes de acción; teniendo en cuenta las 
directrices establecidas  por  la  Gerencia. 
4. Mantener un conocimiento actualizado del entorno y tendencias laborales, determinando 
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aquellas que pueden beneficiar y/o afectar el desempeño de la organización, generando 
planes de apropiación de las que podrían catalizar el logro de los objetivos 
organizacionales y el desarrollo del talento humano. 
5. Promover el bienestar integral de los colaboradores y sus familias, a través del 
mantenimiento de políticas que soporten la realización de programas orientados a optimizar 
la calidad de vida. 
6. Elaborar el Plan Operativo de la Dependencia a su cargo y presentar los informes de 
ejecución respectivos. 
 
Ejecución 
 
1. Establecer los programas y actividades necesarias para administrar el talento humano de 
la compañía en aras de preservar y mejorar el bienestar de los colaboradores. 
2. Velar porque todos los colaboradores de la compañía cumplan a cabalidad el reglamento 
interno de trabajo y recopilar el acervo probatorio para los  procesos disciplinarios. 
3. Elaborar y revisar la autoliquidación mensual de aportes a la seguridad social (fondos de 
pensiones y cesantías, Entidades promotoras de salud y Administradora de riesgos 
profesionales, parafiscales). 
4. Elaborar la programación de vacaciones del personal de la compañía, previa 
concertación con los jefes de las dependencias. 
5. Coordinar aquellas actividades que involucren al personal de contratistas de la empresa. 
6. Liquidar las tarjetas de personal para el pago de nómina. 
7. Elaborar la nómina y demás pagos derivados de la relación laboral con el empleado, 
primas, cesantías e intereses a las cesantías. 
8. Liquidar y pagar las vacaciones, conforme la programación entregada por los jefes de las 
diferentes áreas y aprobada por  la Gerencia. 
9. Coordinar de acuerdo con el procedimiento establecido, la programación de cursos de 
capacitación para el personal. 
10. Analizar los requerimientos de personal e informar a la Gerencia. 
11. Realizar el reclutamiento de Hojas de Vida cuando se requiera y revisar el lleno de los 
requisitos establecidos por la empresa. 
12. Realizar las actividades de pre-selección y selección del personal de acuerdo al 
procedimiento establecido. 
13. Cumplir con todas las normas legales en relación con la contratación de personal de 
planta y temporal, exámenes de ingreso, afiliación a la seguridad social y formalización de 
contratos de trabajo, notificaciones, liquidaciones de prestaciones sociales parciales y/o 
totales, así como retiros y finalización de la relación laboral. 
14. Realizar la inducción del personal que ingrese laborar en la empresa. 
15. Coordinar todas las actividades requeridas para la Concertación de Objetivos, 
Evaluación de Desempeño y Competencias, del personal de planta. 
16. Dirigir el diligenciamiento de las encuestas de Clima Organizacional, analizar la 
información e informar a la Gerencia sobre los resultados obtenidos. 
17. Mantener actualizados los datos de todo el personal a través de las Hojas de Vida. 
18. Coordinar todas las actividades para la celebración de fechas especiales que la 
Gerencia considere importante celebrar. 
19. Gestionar métodos de motivación del personal. 
20. Adelantar las gestiones necesarias  para el traslado y/o pago oportuno de las Cesantías 
del Personal. 
21. Tramitar el pago de incapacidades del personal. 
22. Adelantar las gestiones necesarias para carnetización, vinculación a Cajas de 
Compensación y Cobertura del Seguro de Vida, para todo el personal de la empresa. 
23. Elaborar los respectivos permisos por horas, autorizados al personal. 
24. Adelantar las gestiones necesarias para la entrega oportuna de la dotación de vestido y 
calzado de labor y herramientas de trabajo al personal vinculado a la empresa. 
25. Estudiar y conceptuar sobre las solicitudes para hacer libranzas teniendo en cuenta la 
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capacidad de endeudamiento. 
26. Elaborar la programación individual de labores y turnos de trabajo del personal de 
servicios generales. 
27. Conocer, divulgar y promover la toma de conciencia de las Políticas, Objetivos, 
Procedimientos, Requisitos Legales, Reglamentarios y del Cliente establecidos por la 
empresa. 
28. Coordinar, controlar y supervisar el personal a su cargo, evaluando sus competencias 
de acuerdo con los procedimientos establecidos. 
29. Elaborar informes con los resultados de su gestión 
30. Llevar y mantener actualizados los registros de carácter administrativo, que en razón de 
sus funciones deba llevar   
31. Orientar y suministrar información, documentos o elementos que sean solicitados por 
los clientes internos y externos, personal o telefónicamente, de acuerdo con los trámites, 
las autoridades y los procedimientos establecidos.   
32. Participar de manera activa en las actividades relacionadas con la ejecución de los  
Programas de Salud Ocupacional, formación y Capacitación y Bienestar Social   
33. Ejecutar todas las actividades de las cuales sea responsable, en los procesos y 
procedimientos de la entidad, aplicando los controles internos establecidos   
34. Apoyar en las actividades de seguimiento a los planes de mejoramiento suscritos, en la 
forma y tiempos que le sean comisionados 
35. Cumplir con el Reglamento Interno de Trabajo, y las demás responsabilidades que de 
acuerdo a la naturaleza de su cargo le asigne la Asamblea de Accionistas, la Junta 
Directiva, la Gerencia o su Jefe Inmediato. 
 
Seguimiento  y  Control 
 
1. Verificar la totalidad de todos los documentos necesarios para ingresar a laborar en la 
Terminal de Transportes. 
2. Hacer seguimiento a la respuesta que han tenido los programas y el impacto de estos en 
la organización 
3. Garantizar la vinculación de personal  requerido  según los perfiles establecidos por la 
organización 
4. Asegurar el desarrollo de los programas de capacitación, bienestar, Salud Ocupacional  y 
desarrollo del personal 
5. Asegurar un adecuado manejo de los recursos a su cargo. 
6. Asegurar la identificación del personal vinculado a la empresa, mediante su 
carnetización. 
7. Practicar el Autocontrol y responder ante la Gerencia por la aplicación de las 
disposiciones del sistema de control interno a los procesos y actividades que conforman 
sus funciones. 
8. Aplicar todas las Acciones Correctivas y Preventivas necesarias para mejorar su 
desempeño individual y el funcional de la dependencia 
9. Medir y analizar los indicadores de gestión del proceso a su cargo y presentar los 
informes respectivos en los términos establecidos por la entidad y proponiendo  
recomendaciones de mejora. 
 
III. REQUISITOS DEL CARGO 
1. CONOCIMIENTOS Y EXPERIENCIAS 
 
 
EDUCACIÓN 
Educación: Tecnólogo Industrial. 
 
Formación: Administración de Personal, conocimiento amplio 
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del área de talento humano. 
EXPERIENCIA 3 años en labores similares ó afines.  
 
3. COMPETENCIAS 
 
 
HABILIDAD 
NIVEL REQUERIDO 
ALTO MEDIO BAJO 
Fluidez verbal x   
Fluidez escrita x   
Capacidad analítica  x  
Liderazgo y dirección del personal x   
Elaboración de informes  x  
Toma de decisiones  x  
Razonamiento numérico   x 
Manejo de equipos y programas de computación  x  
 
 
 
RASGOS DE PERSONALIDAD 
NIVEL REQUERIDO 
ALTO MEDIO BAJO 
Creatividad e innovación  x  
Compromiso y motivación hacia resultados x   
Adaptación a cambios del entorno y la organización  x  
Orden en el desarrollo de las actividades x   
Buenas relaciones interpersonales  x  
Puntualidad  x  
Trabajo en equipo x   
Interés por la calidad  x  
Actitud de servicio al cliente  x  
Deseo de superación x   
 
 
 
ESFUERZO NIVEL REQUERIDO 
MENTAL MEDIO 
VISUAL MEDIO 
FÍSICO BAJO 
 
 
IV. RESPONSABILIDADES 
 
 
POR 
INFORMACIÓN 
Programas del área de talento humano en la organización.  
 
 
POR ARCHIVOS Y 
REGISTROS 
Informes generales del área de talento humano, personal 
nuevo ingresado. 
 
 
POR BIENES 
Responsable por el uso y custodia de los activos que le 
sean asignados. 
 
 
POR DINERO No aplica.  
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V. ENTORNO DEL CARGO 
3. RELACIONES DEL CARGO CON EL EXTERIOR DE LA EMPRESA 
 
 
CON QUIEN PARA QUÉ FRECUENCIA 
No aplica   
 
 
4. RELACIONES DEL CARGO CON EL INTERIOR DE LA EMPRESA 
 
 
CON QUIEN PARA QUÉ FRECUENCIA 
Gerente General 
Suministrar información respecto 
a proyectos y reuniones con el 
personal. 
Constante  
 
 
VI. CONDICIONES DE TRABAJO 
 
 
ILUMINACIÓN No especifica pero puede ser → Buena iluminación  
RUIDO No especifica pero puede ser → Poco ruido  
ESPACIO No especifica pero puede ser → Amplio espacio  
TEMPERATURA No especifica pero puede ser → Temperatura ambiente  
RIESGOS No especifica pero puede ser → Poco riesgo   
 
 
ESPECIFICACIONES 
 
Elaborado por: 
Talento humano 
Revisado por: 
Gestión de calidad 
Aprobado por:  
Gestión de calidad 
 
  
MANUAL DE FUNCIONES 
DESCRIPCIÓN DE CARGO 
 
 
I. IDENTIFICACIÓN DEL CARGO 
1.  Nombre del Cargo:  OPERARIOS 
2.   Área: OPERATIVA    
3.   Cargo al cual reporta: GERENTE DE  PRODUCCIÓN. 
4.   Cargo de las personas que le reporta: No Aplica 
Número de cargos con la misma  denominación dentro de la unidad: 3 
 
II. DESCRIPCIÓN  DEL CARGO 
1. NATURALEZA DEL CARGO 
Controlar y notificar el buen o mal desempeño de la máquina para asegurar el flujo continuo 
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de la línea de producción, y además suministrar de manera oportuna la materia prima  
adecuada controlando que el proceso de transformación sea el idóneo. 
 
2. FUNCIONES DEL CARGO 
1. Suministrar materia prima adecuada para el proceso respectivo. 
2. Controlar el buen desarrollo de la transformación de la materia.   
3. Controlar el buen funcionamiento de la máquina. 
4. Consultar y reportar irregularidades que se puedan generar en las máquinas. 
5. Conocer y desarrollar el manejo adecuado de los procesos de manipulación de  
alimentos. 
6. Realizar tareas de apoyo a la recepción y preparación de las materias primas. 
7. Realizar tareas de apoyo a la elaboración, tratamiento y conservación de productos 
alimentarios. 
 
 
 
 
III. REQUISITOS DEL CARGO 
3. CONOCIMIENTOS Y EXPERIENCIAS 
Buenas prácticas de manufacturas. 
 
EDUCACIÓN 
 
Bachiller con cursos de manipulación de alimentos, 
conocimientos básicos de operaciones relacionadas en 
industrias alimenticias, capacitación durante (1) mes para 
desempeñar todo lo relacionado con el cargo. 
 
 
EXPERIENCIA 
 
(1) año desarrollando funciones similares 
 
 
 
4. COMPETENCIAS 
 
 
HABILIDAD 
NIVEL REQUERIDO 
ALTO MEDIO BAJO 
Comunicación efectiva  X   
Fluidez escrita  x  
Capacidad analítica  x  
Liderazgo y dirección del personal   x 
Manejo de conflictos y toma de decisiones   x  
Trabajo en equipo  X   
Orientación al cliente    x 
Orientación al resultado  x   
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Habilidad analítica   x  
Capacidad de negociación   x 
Innovación X   
 
 
 
RASGOS DE PERSONALIDAD 
NIVEL REQUERIDO 
ALTO MEDIO BAJO 
Creatividad e innovación X   
Compromiso y motivación hacia resultados X   
Adaptación a cambios del entorno y la organización X   
Orden en el desarrollo de las actividades X   
Buenas relaciones interpersonales X   
Puntualidad X   
Trabajo en equipo X   
Actitud de servicio al cliente  x  
Deseo de superación X   
 
 
 
ESFUERZO NIVEL REQUERIDO 
MENTAL 
 
BAJO  
FÍSICO 
 
ALTO 
 
 
IV. RESPONSABILIDADES 
 
 
LINEA DE 
PRODUCCION 
Operador de maquinaria para transformación MP.  
 
 
V. ENTORNO DEL CARGO 
1- RELACIONES DEL CARGO CON EL INTERIOR DE LA EMPRESA 
 
 
CON QUIEN PARA QUÉ FRECUENCIA 
PERSONAL INTERNO  
 
Generar condiciones aptas para 
el desarrollo de sus funciones y  
sus compañeros. 
MEDIA 
 
 
VI. CONDICIONES DE TRABAJO 
 
 
ILUMINACIÓN ALTA 
ESPACIO BUENO  
RIESGOS ALTO 
 
 
ESPECIFICACIONES 
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Elaborado por: 
Talento humano 
Revisado por: 
Gestión de calidad 
Aprobado por:  
Gestión de calidad 
 
  
MANUAL DE FUNCIONES 
DESCRIPCIÓN DE CARGO 
 
 
I. IDENTIFICACIÓN DEL CARGO 
1.  Nombre del Cargo:  FACTURADOR 
2.   Área: FINANCIERA  
3.   Cargo al cual reporta:  GERENTE 
4.   Cargo de las personas que le reportan: No Aplica 
Número de cargos con la misma  denominación dentro de la unidad: 0 
 
II. DESCRIPCIÓN  DEL CARGO 
1. NATURALEZA DEL CARGO 
 
Es directamente responsable ante el Gerente y/o Jefe de producción por la programación, 
coordinación, ejecución y autocontrol de: Toma de pedidos telefónicos y presenciales, 
atención a los clientes, Facturación e informes estadísticos con un amplio criterio de servicio 
y afabilidad al que lo solicita. 
2. FUNCIONES DEL CARGO 
 
En cuanto a toma de pedidos 
 
1. Recibir los pedidos telefónicos o presenciales consultando las existencias o productos en 
tránsito, códigos y precios de los productos, capacidad de crédito de los clientes o bloqueos 
para despachos y registrando los datos de identificación y ubicación de los clientes en 
forma clara y exacta, mediante la forma autorizada. 
 
En cuanto a facturación. 
1. Elaborar pedidos de acuerdo con lo pedido, comprobando códigos, precios, 
descuentos, capacidad de crédito de los clientes, bloqueos por personas 
autorizadas, por escrito y otras condiciones vigentes, hacerlas aprobar y diligenciar 
el original y las copias. Descargar los despachos y cargar las devoluciones en el 
inventario dentro del sistema. 
2. Recopilar las facturas anuladas y hacerlas autorizar por el Jefe de producción o 
Gerente. 
3. Totalizar la cantidad de facturación de derivados lácteos y abarrotes y pasar el 
informe a Supervisores para programar los pedidos con las diferentes productoras 
de la empresa. 
4. Elaborar y diligenciar las notas crédito o Débito especiales, debidamente 
autorizadas. 
5. Consolidar semanalmente en una factura las remisiones de envío diario para 
clientes de crédito. 
En cuanto atención a los clientes – quejas y reclamos – 
1. Recibir las quejas y reclamos sobre facturación y darles el curso y solución 
satisfactoria, previo comentario a Supervisor o Jefe inmediato. 
2. Mantener actualizado el libro de  quejas y Reclamos sobre facturación y pasarlo al 
Supervisor para su revisión diaria. 
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En cuanto a envío de información 
1. Realizar los cortes de información en el sistema a la última factura diaria, compendiar 
cada semana y enviar la información al Departamento de Sistemas.  Elaborar las copias de 
seguridad para Sistemas y la Comercializada como protección para prevenir pérdidas de 
información. 
 
 
III. REQUISITOS DEL CARGO 
5. CONOCIMIENTOS Y EXPERIENCIAS 
 
 
EDUCACIÓN 
Tecnología en costos y Auditoría – Sistemas 
 
EXPERIENCIA 
2 años     
Conocimientos específicos: Optimización de Costos, Operación 
Microcomputadores, Productos y servicios de la Cooperativa, 
Control y aseguramiento de Calidad.  
 
 
6. COMPETENCIAS 
 
 
HABILIDAD NIVEL REQUERIDO 
ALTO MEDIO BAJO 
Fluidez verbal  X  
Fluidez escrita X   
Capacidad analítica  X  
Liderazgo y dirección del personal  X  
Elaboración de informes X   
Toma de decisiones  X  
Razonamiento numérico  X   
Manejo de equipos y programas de computación X   
 
RASGOS DE PERSONALIDAD NIVEL REQUERIDO 
ALTO MEDIO BAJO 
Creatividad e innovación X   
Compromiso y motivación hacia resultados X   
Adaptación a cambios del entorno y la organización X   
Orden en el desarrollo de las actividades X   
Buenas relaciones interpersonales X   
Puntualidad X   
Trabajo en equipo X   
Interés por la calidad  X  
Actitud al servicio al cliente  X   
Deseo de superación X   
 
 
 
 
 
ESFUERZO NIVEL REQUERIDO 
MENTAL  
MEDIO 
94 
 
FÍSICO  
BAJO  
 
VISUAL  
 
ALTO  
 
 
IV. RESPONSABILIDADES 
 
 
EQUIPOS  
 
Equipos básicos para desempeñar sus funciones  
(computador, impresora) 
 
DOCUMENTOS E 
INFORMACIÓN 
 
Manejo de facturas, y estados de la ventas de la empresa 
 
 
V. ENTORNO DEL CARGO 
1- RELACIONES DEL CARGO CON EL INTERIOR DE LA EMPRESA 
 
 
CON QUIEN PARA QUÉ FRECUENCIA 
PERSONAL INTERNO Y 
EXTERNO DE LA EMPRESA  
 
Proporcionar un ambiente de 
confianza y colaboración y dar 
una buena imagen de la misma. 
SIEMPRE 
 
 
 
 
VI. CONDICIONES DE TRABAJO 
 
 
ILUMINACIÓN BUENA  
ESPACIO MEDIO 
RIESGOS MÍNIMO  
 
 
ESPECIFICACIONES 
Elaborado por: 
Talento humano 
Revisado por: 
Gestión de calidad 
Aprobado por:  
Gestión de calidad 
 
  
MANUAL DE FUNCIONES 
DESCRIPCIÓN DE CARGO 
 
 
I. IDENTIFICACIÓN DEL CARGO 
1.  Nombre del Cargo:  ALMACENISTA 
2.   Área: MERCADEO       
3.   Cargo al cual reporta:  GERENTE  
4.   Cargo de las personas que le reportan: No Aplica 
Número de cargos con la misma  denominación dentro de la unidad: 0 
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II. DESCRIPCIÓN  DEL CARGO 
1. NATURALEZA DEL CARGO 
Es responsable ante el Gerente por: Separar y cargar productos terminados con destino a 
los clientes, toma de inventario permanente en las bodegas, así como de la investigación de 
faltantes, sobrantes y anomalías de inventario. 
2. FUNCIONES DEL CARGO 
En cuanto a Verificación de inventario permanente: 
 
• Realizar diariamente el inventario físico de las bodegas de productos terminados, internos 
y externos y mensualmente a los almacenes de suministros, compararlos con los 
inventarios teóricos y establecer las diferencias faltantes o sobrantes. 
 
• Verificar los movimientos de almacenes por medio de las entradas y salidas, establecer 
las anomalías  y errores compensados, clarificarlas con las personas directamente 
afectadas, comprobarlas y calcular el inventario real. 
 
• Elaborar las hojas de análisis de estado de inventarios y pasarla al Gerente, al 
Coordinador del Departamento Correspondiente y los directamente afectados.  
 
• Levantar el acta correspondiente de anomalías, hacerla autorizar por el Gerente y el 
Coordinador del Departamento afectado. 
 
• Comprobar la organización física de los productos en cuanto a facilidad de rotación según 
la fecha de vencimiento - Sistema FIFO - “primero en entrar; primero en salir “y hacer 
rotular las cajas en forma exacta para su identificación. 
 
• Coordinar el inventario físico y teórico de los productos según el procedimiento y 
periodicidad autorizada. 
 
• Asentar las novedades, consignas e instrucciones en el libro de bitácora y entregar al 
Verificador. 
 
En cuanto a control de inventarios: 
 
• Realizar diariamente el inventario físico de las bodegas de productos terminados, internos 
y externos y mensualmente a los almacenes de suministros, compararlos con los 
inventarios teóricos y establecer las diferencias faltantes o sobrantes. 
 
• Verificar los movimientos de almacenes por medio de las entradas y salidas, establecer 
las anomalías  y errores compensados, clarificarlas con las personas directamente 
afectadas, comprobarlas y calcular el inventario real. 
 
• Elaborar las hojas de análisis de estado de inventarios y pasarla al Gerente, al 
Coordinador del Departamento Correspondiente y los directamente afectados.  
 
• Levantar el acta correspondiente de anomalías, hacerla autorizar por el Gerente y el 
Coordinador del Departamento afectado. 
 
 
III. REQUISITOS DEL CARGO 
7. CONOCIMIENTOS Y EXPERIENCIAS 
96 
 
 
 
EDUCACIÓN 
Bachiller académico, Técnico Sistemas y nociones en 
Mercadeo. 
EXPERIENCIA Un año en actividades similares. 
 
8. COMPETENCIAS 
 
 
HABILIDAD 
NIVEL REQUERIDO 
ALTO MEDIO BAJO 
Fluidez verbal  X  
Fluidez escrita  X  
Capacidad analítica  X  
Liderazgo y dirección del personal  X  
Elaboración de informes  X  
Toma de decisiones  X  
Razonamiento numérico   X  
Manejo de equipos y programas de computación  X  
 
RASGOS DE PERSONALIDAD 
NIVEL REQUERIDO 
ALTO MEDIO BAJO 
Creatividad e innovación  X  
Compromiso y motivación hacia resultados  X  
Adaptación a cambios del entorno y la organización X   
Orden en el desarrollo de las actividades X   
Buenas relaciones interpersonales X   
Puntualidad X   
Trabajo en equipo X   
Interés por la calidad X   
Actitud al servicio al cliente   X  
Deseo de superación  X  
 
 
ESFUERZO NIVEL REQUERIDO 
MENTAL 
 
MEDIO 
FÍSICO 
 
ALTO 
 
VISUAL  
 
MEDIO 
 
 
IV. RESPONSABILIDADES 
 
 
MATERIA PRIMA 
 
Equipos básicos para desempeñar sus funciones, además 
de ser el encargado de mover y organizar los productos 
para despacho. 
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DOCUMENTOS E 
INFORMACIÓN 
 
Entrega de informes sobre los inventarios de la empresa. 
 
 
V. ENTORNO DEL CARGO 
2- RELACIONES DEL CARGO CON EL INTERIOR DE LA EMPRESA 
 
 
CON QUIEN PARA QUÉ FRECUENCIA 
PERSONAL INTERNO 
Y EXTERNO DE LA 
EMPRESA  
 
Proporcionar un ambiente de 
confianza y colaboración y dar 
una buena imagen de la misma. 
SIEMPRE 
 
 
VI. CONDICIONES DE TRABAJO 
 
 
ILUMINACIÓN BUENA  
ESPACIO BUENO  
RIESGOS MEDIO  
 
 
ESPECIFICACIONES 
Elaborado por: 
Talento humano 
Revisado por: 
Gestión de calidad 
Aprobado por:  
Gestión de calidad 
 
  
MANUAL DE FUNCIONES 
DESCRIPCIÓN DE CARGO 
 
 
I. IDENTIFICACIÓN DEL CARGO 
1.  Nombre del Cargo:  VENDEDORES 
2.   Área: MERCADEO       
3.   Cargo al cual reporta:  GERENTE  
4.   Cargo de las personas que le reportan: No Aplica 
Número de cargos con la misma  denominación dentro de la unidad: 5 
 
II. DESCRIPCIÓN  DEL CARGO 
1. NATURALEZA DEL CARGO 
Responder por toda la gestión de ventas y desarrollar una labor de cobertura, asistiendo los 
clientes asignados y visitando clientes potenciales. 
2. FUNCIONES DEL CARGO 
 
1. Tomar los pedidos en los clientes de acuerdo a las rutas establecidas y número de 
clientes asignados, tomar inventario de productos en los clientes. 
2. Asesorar a los clientes en la venta 
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3. Informar sobre las actividades promocionales a los clientes  
4. Realizar merchandising en las neveras de los clientes (revisar fechas y rotación de 
productos) 
 
III. REQUISITOS DEL CARGO 
9. CONOCIMIENTOS Y EXPERIENCIAS 
 
 
EDUCACIÓN 
Bachiller académico, nociones en Mercadeo, buena relación 
social. 
EXPERIENCIA Un año en actividades similares. 
 
 
10. COMPETENCIAS 
 
 
HABILIDAD 
NIVEL REQUERIDO 
ALTO MEDIO BAJO 
Fluidez verbal X   
Fluidez escrita  X  
Capacidad analítica  X  
Liderazgo y dirección del personal  X  
Elaboración de informes  X  
Toma de decisiones  X  
Razonamiento numérico  X   
Manejo de equipos y programas de computación  X  
 
RASGOS DE PERSONALIDAD 
NIVEL REQUERIDO 
ALTO MEDIO BAJO 
Creatividad e innovación  X  
Compromiso y motivación hacia resultados  X  
Adaptación a cambios del entorno y la organización X   
Orden en el desarrollo de las actividades X   
Buenas relaciones interpersonales X   
Puntualidad X   
Trabajo en equipo X   
Interés por la calidad X   
Actitud al servicio al cliente   X  
Deseo de superación  X  
 
 
 
 
 
ESFUERZO NIVEL REQUERIDO 
MENTAL 
 
MEDIO 
FÍSICO 
 
ALTO 
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VISUAL  
 
MEDIO 
 
 
IV. RESPONSABILIDADES 
 
 
MATERIA PRIMA 
 
Equipos básicos para desempeñar sus funciones, además 
de ser el encargado entregar el producto terminado. 
 
DOCUMENTOS E 
INFORMACIÓN 
 
Entrega de informes sobre los productos y pedidos 
entregados y/o solicitados. 
 
 
V. ENTORNO DEL CARGO 
3- RELACIONES DEL CARGO CON EL INTERIOR DE LA EMPRESA 
 
 
CON QUIEN PARA QUÉ FRECUENCIA 
PERSONAL INTERNO 
Y EXTERNO DE LA 
EMPRESA  
 
Proporcionar un ambiente de 
confianza y colaboración y dar 
una buena imagen de la misma. 
SIEMPRE 
 
 
VI. CONDICIONES DE TRABAJO 
 
 
ILUMINACIÓN BUENA  
ESPACIO BUENO  
RIESGOS MEDIO  
 
 
ESPECIFICACIONES 
Elaborado por: 
Talento humano 
Revisado por: 
Gestión de calidad 
Aprobado por:  
Gestión de calidad 
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13. ESTUDIO FINANCIERO 
13.1 GASTOS DE PUESTA EN MARCHA  
Tarifas de Impuesto Departamental 
Tarifas Impuesto departamental de Registro 
Capital  $200.000.000 
Impuesto para Gobernación 0.6% 
Saldo Impuesto $1.620.654 
Cámara y Comercio $70.000 
Fuente propia. 
Tarifas de Registro Mercantil. 
Tarifas del Registro Mercantil  
Cancelación de matrícula de comerciante  $8.600 
Cancelación de matrícula de establecimiento $8.600 
Mutaciones Referentes a actividad comercial $8.600 
Inscripción de los actos y documentos $32.000 
Inscripción de contratos de prenda sin tenencia $10.700 
Certificados de matrícula mercantil $41.000 
Certificados de existencia y representación legal $2.200 
Certificados de inscripción de documentos $4.300 
Certificados especiales $4.300 
Formularios para el registro mercantil $4.300 
Depósito de estados financieros $65.000 
TOTAL $189.600 
Fuente Cámara de Comercio 
 
13.2 PRESUPUESTO DE INVERSIONES 
A continuación se expresan las diferentes variables en la que se incurrirá en 
gastos para la generación de las condiciones iniciales de su puesta en marcha 
con su respectivo valor. 
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Aspectos de capital Inicial 
ASPECTOS DEL CAPITAL INICIAL 
Mano de obra Directa $13.805.967 
Insumos y Materia prima $1.495.000 
Costo de servicios públicos $2.175.000 
Mantenimiento $707.999 
Maquinaria $35.000.000 
Publicidad $5.183.332 
Muebles y Enseres $10.060.000 
Terreno $30.000.000 
Construcción $45.000.000 
Varios $3.500.000 
Puesta en marcha $1.639.000 
TOTAL $148.566.298 
Fuente propia. 
13.3 Proyecciones de ventas  
Ventas, Costos 
y Gastos 
 
2016 2017 2018 2019 2020 
Precio Por 
Producto 
      
Bio noni 1 litro 
$ / 
unid. 10346 10346,0282 10346,0552 10346,0742 10346,0897 
Bio noni 5 litros 
$ / 
unid. 51000 51000,0282 51000,0552 51000,0742 51000,0897 
Bio noni 10 
litros 
$ / 
unid. 100000 100000,028 100000,055 100000,074 100000,09 
Unidades 
Vendidas por 
Producto             
Bio noni 1 litro Unid. 14118 19059,3 25730,055 34735,5743 46893,0252 
Bio noni 5 litros Unid. 2823 3811,05 5144,9175 6945,63863 9376,61214 
Bio noni 10 
litros Unid. 2823 3811,05 5144,9175 6945,63863 9376,61214 
Total Ventas             
Precio 
Promedio $ 28958,6029 28958,6311 28958,6581 28958,6771 28958,6926 
Cantidad  
Vendida Unid. 19764 26681,4 36019,89 48626,8515 65646,2495 
Ventas $ 572337828 772656820 1043087680 1408169292 1901029563 
Rebajas en 
Ventas             
Rebaja 
% 
ventas 0,02 0,021 0,022 0,023 0,024 
Pronto pago $ 11446756,6 16225793,2 22947929 32387893,7 45624709,5 
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13.4 TASA INTERNA DE RETORNO (TIR) 
  2015 2016 2017 2018 2019 2020 
  Flujo de 
Operación        72000000 103000000 134000000 165000000 196000000 
  Flujo de 
Inversión      -200000000 -58000000 -17840053,3 -26019913,1 -35883244,4 -49486360,1 
  Flujo de caja 
para evaluación      -200000000 14000000 85159946,7 107980087 129116756 146513640 
 
Tasa mínima de rendimiento a la que aspira el 
emprendedor  0,18 
TIR (Tasa Interna de Retorno)  28,99% 
VAN (Valor actual neto)  
21.883.983 
PRI (Periodo de recuperación de la inversión)   2,379134119 
 
 
13.5 PUNTO DE EQUILIBRIO 
 
COSTOS FIJOS  47.998.080 
GASTOS FIJOS 32.007.590 
TOTAL COSTOS  Y GASTOS FIJOS 80.005.670 
    
PRECIO DE VENTA PROMEDIO 10.346 
COSTO VARIABLE UNITARIO 3.860 
 
PUNTO DE EQUILIBRIO  = 80005670 ₌ 12335,1326 
 
6486 
   
PUNTO DE EQUILIBRIO EN PESOS (UNIDADES VEMDIDAS X PRECIO DE 
VENTA) 
   UNIDADES VENDIDAS 19764 
 PRECIO DE VENTA PROMEDIO 10346 
 PUNTO DE EQUILIBRIO  204478344 
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CONCLUSIONES GENERALES 
 
1. Inicialmente para la realización del proyecto se tomaron bases teóricas 
que permitían tener una visión global de todo el enfoque del plan 
negocio, por ende es de allí de donde surgen las especificaciones e 
información necesaria para desarrollar una estructura sólida de cada uno 
de los elementos que compone el trabajo. Es así como surgen las 
herramientas generales para realizar paso a paso los procesos 
necesarios para cumplir los objetivos planteados. 
 
2. En el estudio de mercados se genera y obtiene información 
trascendental para el elección del mercado meta, este siendo un punto 
elemental a la hora de tomar decisiones de producción, organizacionales 
y financieras, es por ello que desde un inicio se plantearon las variables 
y además de ello se realizaron las encuestas que permitían obtener la 
información acerca de los sucesos que intervenían en el comportamiento 
del cliente, para así tener una elección apropiada de cada uno de los 
procesos que conformarían la empresa de bio-conservante, de las 
estrategias de marketing y por ende también plantear las metas 
organizacionales. 
 
3. Para el desarrollo del plan negocio, se definió la estructura 
organizacional, en donde se presenta el personal que laborara en cada 
uno de los procesos, las funciones requeridas en cada proceso de la 
empresa, además de definir las normas laborales que regirán la 
organización. Fue necesario también determinar las debilidades para las 
cuales se debe crear un plan de mejoramiento y analizar los impactos 
económicos, ambientales y sociales  a los cuales se enfrenta. 
 
4. Las fortalezas de este nuevo trabajo, presentan la relación del desarrollo 
de negocio con las tecnologías de la información y la comunicación, 
siendo esta una de las principales herramientas en las cuales la 
empresa de bio-conservantes se apoyara, para el funcionamiento de su 
actividad económica la cual es la prestación de un servicio oportuno 
 
5. Finalmente en el análisis financiero se percibió la totalidad de los gatos y 
costos a los cuales la empresa se debe enfrentar, pues depende de 
estos que se logre a establecer los recursos óptimos para la puesta en 
marcha, considerando que se optara solo por acoger el 15 por ciento del 
mercado, el cual impulsara el inicio en el mercado y posicionando la 
marca para abarcar en el transcurso de 5 años todo el nicho de mercado 
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existente, generando ingresos adicionales, fortaleciendo la economía 
local y a su vez desarrollando emprendimiento e innovación en el área 
metropolitana de centro occidente, además del desarrollo de los 4 
estudios de factibilidad un recorrido sobre las etapas de desarrollo del 
proceso de formación de la empresa encontrando la factibilidad de la 
creación de la empresa procesadora de bio-conservante a base de noni. 
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ANEXOS 
Anexo 1. ENCUESTA VIABILIDAD “BIO-NONI” PANADERÍAS 
 
UNIVERSIDAD TECNOLÓGICA DE PEREIRA 
ESCUELA DE TECNOLOGÍA INDUSTRIAL 
INSTRUMENTO DE RECOLECCIÓN DE INFORMACIÓN 
 
Objetivo: Reconocer el grado de aceptación que se generaría tras la creación 
de un bio-conservante que sea aplicado a los productos a base de harina. 
 
Nombre de la panadería:_____________________________   
Dirección: ____________ 
 
Sedes: Si__  No__      
 
Cuantas:______ 
 
Marque por favor con una X en los diferentes campos necesarios. 
1. ¿Cuántos años lleva trabajando con productos a base de harina? 
 
AÑOS  
Menos de 1 año  
1 – 10  
10 - 20  
21 o más años  
2. ¿Usa usted conservantes para la elaboración de producto a base de harina? 
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Si  
No  
 
¿Por 
qué?___________________________________________________________
_ 
 
3. ¿Qué tipo de conservante es el usado en caso de que su respuesta anterior 
sea positiva, en caso negativo conteste la parte B de la encuesta? 
-Cual(es):  _______________________________, 
___________________________ 
4. ¿Con qué frecuencia compra usted el o los conservantes para realizar sus 
productos? 
 
Nunca  1-2 veces por 
mes 
 3-4 veces por 
mes 
  
 
5.¿cuantos kilos compra con frecuencia mensual? 
- _________ 
 
6.¿Qué costo tiene dicha cantidad comprada? 
 
 
Menos de 
$15.000 
  
$15.000 - 
$20.000 
  
$20.000 - 
$25.000 
  
$25.000- o 
mas 
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7. ¿Cuál de sus productos a base de harina contiene mayor cantidad de 
conservante? 
 
Pan  Pasteles  Galletas  Otro  
 
Cual: ___________________________________ 
8. ¿Cuál es el tiempo aproximado de duración del producto con mayor cantidad 
de conservante? 
 
● 1 semana 
● 2 semanas 
● 3 semanas 
● 4 semanas o mas 
 
 
9. Califique de 1-5 la confianza que tiene frente a los conservantes que le 
adiciona a los productos a base de harina 
1  2  3  4  5  
 
10. ¿Ha probado alguna vez un producto a base de harina que contenga algún 
bio-conservante? 
 
Nunca  Pocas veces  Ocasionalmente  Siempre  
 
11. ¿Conoce usted sobre bio-conservantes a base de noni? 
● Si  ____ 
● No ____ 
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12. Responda según su  nivel de aceptación  las siguientes afirmaciones 
 
 
Niveles de aceptación 
 
 
No 
me 
intere
sa 
 
 
 
M
e es 
indife
rente 
 
 
 
M
e 
inte
res
a 
 
Estoy muy 
interesado 
- Le gustaría saber más sobre los bio-conservantes y su 
efecto en los productos a base de harina  
    
- Que tan dispuesto estaría incluir un bio-conservante a 
base de noni en su proceso de producción. 
    
- Estaría dispuesto a pagar un poco más por un producto 
saludable. 
    
 
13. ¿Cuál considera usted que es el mejor conservante para los productos que 
usted realiza? 
Conservantes 
Químicos 
 Conservantes Naturales 
y/o Bio-conservante 
 Sin 
conservantes 
 
 
Gracias!!! 
 
 
PARTE B 
    4.¿Conoce usted los conservantes químicos que se le adicionan a los productos 
a base de harina para que tengan mayor durabilidad? 
Si  
No  
 
Cual: _______________________________________________ 
5. ¿Ha probado alguna vez un producto a base de harina que contenga algún 
bio-conservante? 
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Nunca  Pocas veces  Ocasionalmente  Siempre  
 
6. ¿Conoce usted sobre bio-conservantes a base de noni? 
● Si  ____ 
● No ____ 
 
7. Responda según su  nivel de aceptación  las siguientes afirmaciones. 
 
 
 
Niveles de aceptación 
 
 
No 
me 
intere
sa 
 
 
 
 
M
e es 
indife
rente 
 
 
 
 
M
e 
inte
res
a 
 
 
Estoy muy 
interesado 
- Le gustaría saber más sobre los bio-conservantes y su 
efecto en los productos a base de harina  
    
- Que tan dispuesto estaría incluir productos a base de 
harina que contengan bio-conservantes en su canasta 
familiar 
    
- Estaría dispuesto a pagar un poco más por un producto 
saludable. 
    
 
8. ¿Cuál considera usted que es el mejor conservante para los productos que 
usted consume? 
Conservantes 
Químicos 
 Conservantes Naturales 
y/o Bio-conservante 
 Sin 
conservantes 
 
 
Gracias!!! 
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Anexo 2. Prueba 
Nombre Ponqué casero con bio-conservante 
Descripción Torta elaborada a partir de harina de trigo, con 
endulzantes y saborizantes naturales, enriquecida con 
un bio-conservante extraído del Noni. 
Composición Harina de trigo, huevo, azúcar, margarina vegetal, 
polvo para hornear, esencia de Vainilla y extracto de 
Noni. 
Características 
Sensoriales 
Olor a vainilla dulce, color blanco crema, sabor dulce y 
a margarina, textura esponjosa y suave 
Forma de consumo Directo 
Empaque Recubrimiento plástico 
Condiciones de 
almacenamiento 
Refrigerado 
Vida útil 10 – 15 días en refrigeración 
 
1. Fichas técnicas 
 
Muestra Almacenad
o a 
temperatur
a ambiente 
y luz 
directa con 
envoltura 
Almacenado 
a 
temperatura 
ambiente 
con barrera 
frente a 
insectos, sin 
envoltura 
Almacenado 
a 
temperatura 
por encima 
del 
ambiente, 
sin envoltura 
(30° -35°C) 
Almacenado 
en 
refrigeración
, sin 
envoltura 
Almacenado 
en 
refrigeración
, con 
envoltura 
plástica 
1 
vainilla 
 
5 ml 
extracto 
Endurecimi
ento, 
aparición 
de hongos 
en la 2da 
semana y 
cambio de 
olor 
Endurecimie
nto y 
hongos en 
el recipiente, 
mismo olor 
Endurecimie
nto y olor 
neutro 
Endurecimie
nto y olor 
neutro 
Endurecimie
nto y olor 
neutro 
2 
vainilla 
 
10ml 
extracto 
Endurecimi
ento, 
aparición 
de hongos 
entre 2da y 
3ra 
semana y 
cambio de 
olor 
Endurecimie
nto y mismo 
olor 
Endurecimie
nto y olor 
neutro 
Endurecimie
nto y olor 
neutro 
Endurecimie
nto y olor 
neutro 
3 
vainilla 
Endurecimi
ento, 
Endurecimie
nto y mismo 
Endurecimie
nto y olor 
Endurecimie
nto y olor 
Endurecimie
nto y olor 
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15 ml 
extracto 
aparición 
de hongos 
en la 3ra 
semana y 
cambio de 
olor 
olor neutro neutro neutro 
4 
vainilla 
20 ml 
extracto 
Endurecimi
ento y 
cambio de 
olor 
Endurecimie
nto y mismo 
olor 
Endurecimie
nto y olor 
neutro 
Endurecimie
nto y olor 
neutro 
Endurecimie
nto y olor 
neutro 
5 cocoa 
5 ml 
extracto 
Endurecimi
ento y 
cambio de 
olor 
Endurecimie
nto y mismo 
olor 
Endurecimie
nto y olor 
neutro  
Endurecimie
nto y olor 
neutro 
Endurecimie
nto y olor 
neutro 
6 cocoa 
10ml 
extracto 
Endurecimi
ento y 
cambio de 
olor 
Endurecimie
nto y mismo 
olor 
Endurecimie
nto y olor 
neutro 
Endurecimie
nto y olor 
neutro 
Endurecimie
nto y olor 
neutro 
7 cocoa 
15 ml 
extracto 
Endurecimi
ento y 
cambio de 
olor 
Endurecimie
nto y mismo 
olor 
Endurecimie
nto y olor 
neutro 
Endurecimie
nto y olor 
neutro 
Endurecimie
nto y olor 
neutro 
 
1. Procedimiento 
 
Para probar que tanto grado de certeza tiene la hipótesis planteada, se 
decidió por experimentación realizar una torta y en su producción 
agregarle el extracto etanólico. Estos fueron los pasos: 
Imagen 1 Se mezcla la margarina con el azúcar. 
 
Fuente: Propia 
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Imagen 2 Se adicionan los huevos. 
 
Fuente: propia. 
Imagen 3 Se añade la cocoa y la esencia de vainilla. 
 
Fuente: propia. 
114 
 
Imagen 4 Se enharinan los moldes al tiempo que se homogenizan las materias 
primas. 
 
Fuente: propia. 
Imagen 5 Se vierte el contenido homogeneizado en los moldes previamente 
enharinados. 
 
Fuente: propia. 
Imagen 6 Se añade el extracto en diferentes cantidades. 
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Fuente: propia 
Imagen 7 Se hornean las tortas por un tiempo de 15 minutos. 
 
Fuente: propia. 
Imagen 8 Las 7 muestras con cantidades diferentes de extractos, que fueron 
almacenadas en distintos ambientes. 
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Fuente: propia. 
 
Conclusiones 
● Mediante la experimentación se realizó una torta que contaba con 
algunas variables las cuales se pensaron iban a arrojar resultados 
importantes, satisfaciendo este pensar, se ratificó que el extracto 
etanólico del noni si funciona como conservante de productos a base de 
harina. 
● De las muestras tomadas la que mayor control tuvo sobre sus 
características originales fue la muestra #4 con 20 ml de extracto y todas 
las muestras con adiciones de cocoa. 
●  La durabilidad del producto con una cantidad de 20ml está entre 4 a 5 
semanas, con una cantidad de 5ml es de 2 semanas, mostrando un 
efecto antibacteriano y antioxidante, siendo este el mismo otorgado por 
un conservante químico. 
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ANEXO 3 NORMATIVIDAD  
EL MINISTRO DE LA PROTECCIÓN SOCIAL En ejercicio de sus atribuciones 
legales, en especial las conferidas por las Leyes 09 de 1979 y 170 de 1994, el 
numeral 3 del artículo 2º del Decreto 205 de 2003, y CONSIDERANDO Que 
mediante la Ley 170 de 1994, Colombia adhirió al Acuerdo de la Organización 
Mundial del Comercio, el cual contiene, entre otros, el Acuerdo sobre 
Obstáculos Técnicos al Comercio;  
Que el reglamento técnico que se establece con la presente resolución, fue 
notificado a la Organización Mundial del Comercio mediante el documento 
identificado con la signatura G/TBT/N/COL/31 del 14 de mayo de 2003 y sobre 
el cual no se presentó ninguna observación por parte de los países miembros 
de la O.M.C y el G3; Que en mérito de lo expuesto,  
RESUELVE: 
Artículo 1º. Objeto. La presente resolución tiene por objeto establecer el 
reglamento técnico a través del cual se señalan los requisitos que deben 
cumplir los rótulos o etiquetas de los envases o empaques de alimentos para 
consumo humano envasados, así como los de las materias primas para 
alimentos, con el fin de proporcionar al consumidor una información sobre el 
producto, suficiente, clara y comprensible que no induzca a engaño o confusión 
y que le permita efectuar una elección informada.  
Artículo 2º. Campo de aplicación. Las disposiciones de la presente resolución 
se aplican a todos los alimentos para consumo humano envasados y/o 
empacados, para hostelería y materias primas de alimentos, nacionales e 
importados que se comercialicen en el territorio nacional, así como a sus 
rótulos o etiquetas de las materias primas. Hoja 2 de 12 RESOLUCION 
NUMERO 2652 DE 2004 Por la cual se establece el reglamento técnico sobre 
los requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos 
envasados y materias primas de alimentos para consumo humano Parágrafo. 
Los alimentos envasados y/o empacados deberán cumplir con lo estipulado en 
la presente resolución, sin perjuicio del cumplimiento de la normatividad 
sanitaria vigente para cada alimento en particular. 
Artículo 3º. Definiciones. Para efectos del reglamento que se adopta mediante 
la presente resolución, se deberán tener en cuenta las siguientes definiciones: 
Aditivo alimentario: Cualquier sustancia que no se consume normalmente 
como alimento por sí mismo, ni se usa como ingrediente básico del alimento, 
tenga o no valor nutritivo, cuya adición intencional al alimento en la fabricación, 
elaboración, tratamiento, envasado o empaquetado, transporte o 
almacenamiento provoque, o pueda esperarse que provoque directa o 
indirectamente, el que ella misma o sus subproductos lleguen a ser un 
complemento del alimento o afecten sus características. Esta definición no 
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incluye los "contaminantes" ni las sustancias añadidas al alimento para 
mantener o mejorar las cualidades nutricionales.  
Alimento envasado: Todo alimento envuelto, empaquetado o embalado 
previamente, listo para ofrecerlo al consumidor o para fines de hostelería.  
Alimento: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido 
aporta al organismo los nutrientes y la energía necesaria para el desarrollo de 
los procesos biológicos. Quedan incluidas en la presente definición las bebidas 
no alcohólicas y aquellas sustancias con que se sazonan algunos comestibles 
y que se conocen con el nombre genérico de especia. No incluye cosméticos, 
el tabaco ni las sustancias que se utilizan como medicamentos.  
Cara principal de exhibición: Parte del envase con mayor posibilidad de ser 
exhibida, mostrada o examinada en condiciones normales y acostumbradas 
para la exhibición en la venta al por menor. 
Coadyuvante de elaboración: Toda sustancia o materia prima, que no se 
consume como ingrediente alimenticio por sí mismo y que se emplea 
intencionalmente en la elaboración de materias primas, alimentos o sus 
ingredientes, para lograr una finalidad tecnológica durante el tratamiento o la 
elaboración.  
Consumidor: Cualquier persona que compra o recibe alimento con el fin de 
satisfacer sus necesidades.  
Contenido neto: Cantidad de producto sin considerar la masa (tara) o volumen 
del empaque, el cual deberá cumplir con las características descritas en el 
anexo que hace parte integral de la presente resolución.  
Declaración de propiedades: Cualquier representación que afirme, sugiera o 
implique que un alimento tiene cualidades especiales por su origen, 
propiedades nutritivas, naturaleza, elaboración, composición u otra cualidad 
cualquiera.  
Envase: Recipiente que contiene alimentos para su entrega como un producto 
único, que los cubre total o parcialmente, y que incluye los embalajes y 
envolturas. Un envase puede contener varias unidades o tipos de alimentos 
preenvasados cuando se ofrece al consumidor.  
Fecha de duración mínima: "Consumir preferentemente antes de", es la fecha 
fijada por el fabricante, mediante la cual bajo determinadas condiciones de 
almacenamiento, expira el período durante el cual el producto es totalmente 
comercializable y mantiene las cualidades específicas atribuidas tácita o 
explícitamente, no obstante, después de esta fecha, el alimento puede ser 
todavía satisfactorio, pero no se considerará comercializable.  
Fecha de envasado: La fecha en que se coloca el alimento en el envase, en el 
cual se venderá.  
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Fecha de fabricación: La fecha en que el alimento se transforma en el 
producto descrito. 
Fecha límite de utilización: "Fecha de vencimiento" - "Fecha límite de 
consumo recomendada" - "Fecha de caducidad", es la fecha fijada por el 
fabricante, en que termina el período después del cual el producto, almacenado 
en las condiciones indicadas, no tendrá probablemente los atributos de calidad 
que normalmente esperan los consumidores. Después de esta fecha, no se 
considerará comercializable el alimento.  
Ingrediente: Sustancia (s) que se emplean en la fabricación o preparación de 
un alimento presente en el producto final, aunque posiblemente en forma 
modificada, incluidos los aditivos alimentarios.  
Lote: Cantidad determinada de unidades de un alimento de características 
similares fabricadas o producidas en condiciones esencialmente iguales que se 
identifican por tener el mismo código o clave de producción.  
Peso escurrido: Cantidad de producto sólido una vez se ha retirado el líquido 
de cobertura.  
Materia prima: Sustancia natural o artificial, elaborada o no, empleada por la 
industria de alimentos para su utilización directa, fraccionamiento o conversión 
en alimentos para consumo humano. 
Rótulo o etiqueta: Marbete, marca, imagen u otra materia descriptiva o 
gráfica, que se haya escrito, impreso, estarcido, marcado, marcado en relieve o 
en huecograbado o adherido al envase de un alimento.  
Artículo 4º. Requisitos generales. Los rótulos o etiquetas de los alimentos 
para consumo humano deberán cumplir con los siguientes requisitos: 
1. La etiqueta o rótulo de los alimentos no deberá describir o presentar el 
producto alimenticio envasado de una forma falsa, equívoca o engañosa o 
susceptible de crear en modo alguno una impresión errónea respecto de 
su naturaleza o inocuidad del producto en ningún aspecto.  
2. Los alimentos envasados no deberán describirse ni presentarse con un 
rótulo o rotulado en los que se empleen palabras, ilustraciones u otras 
representaciones gráficas que hagan alusión a propiedades medicinales, 
preventivas, curativas, nutritivas o especiales que puedan dar lugar a 
apreciaciones falsas sobre la verdadera naturaleza, origen, composición o 
calidad del alimento. 
3. El rótulo o etiqueta no debe estar en contacto directo con el alimento.  
4. Los alimentos que declaren en su rotulado que su contenido es 100% 
natural no deberán contener aditivos.  
5. Los alimentos envasados no deberán describirse ni presentarse con un 
rótulo o rotulado empleando palabras, ilustraciones o representaciones 
gráficas que se refieran o sugieran directa o indirectamente cualquier otro 
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producto con el que el producto de que se trate pueda confundirse, ni en 
una forma tal que puede inducir al consumidor o comprador a suponer 
que el alimento se relaciona en forma alguna con otro producto.  
6. Cuando utilicen representaciones gráficas, figuras o ilustraciones que 
hagan alusión a ingredientes naturales que no contiene el mismo y cuyo 
sabor sea conferido por un saborizante artificial, en la etiqueta o rótulo del 
alimento junto al nombre del mismo debe aparecer, la expresión "sabor 
artificial"  
Artículo 5º. Rotulado o etiquetado. En la medida que sea aplicable al 
alimento que ha de ser rotulado; en el rótulo o etiqueta de los alimentos 
envasados deberá aparecer la siguiente información: 
 5.1 Nombre del alimento 
5.1.1 El nombre deberá indicar la verdadera naturaleza del alimento, 
normalmente deberá ser específico y no genérico: 
a) Cuando se hayan establecido uno o varios nombres para un alimento 
en la legislación sanitaria, se deberá utilizar por los menos uno de estos 
nombres;  
b) Cuando no se disponga de tales nombres, deberá utilizarse un nombre 
común o usual consagrado por el uso corriente como término descriptivo 
apropiado, sin que induzca a error o a engaño al consumidor; 
c) Se podrá emplear un nombre "acuñado", de "fantasía" o "de fábrica", o 
"una marca registrada", siempre que vaya junto con uno de los nombres 
indicados literales a) y b), en la cara principal de exhibición.  
5.1.2 En la cara principal de exhibición del rótulo o etiqueta, junto al nombre del 
alimento, en forma legible a visión normal, aparecerán las palabras o frases 
adicionales necesarias para evitar que se induzca a error o engaño al 
consumidor con respecto a la naturaleza y condición física auténticas del 
alimento que incluyan pero no se limiten al tipo de medio de cobertura, la forma 
de presentación o su condición o el tipo de tratamiento al que ha sido sometido, 
por ejemplo, deshidratación, concentración, reconstitución, ahumado, etc. 
5.2 Lista de ingredientes  
5.2.1 La lista de ingredientes deberá figurar en el rótulo, salvo cuando se trate 
de alimentos de un único ingrediente. 
a) La lista de ingredientes deberá ir encabezada o precedida por un título 
apropiado que consista en el término "ingrediente" o la incluya;  
b) Deberán enunciarse todos los ingredientes por orden decreciente de 
peso inicial (m/m)  
c) Cuando un ingrediente sea a su vez producto de dos o más 
ingredientes, estos deben declararse como tal en la lista de ingredientes, 
siempre que vaya acompañado inmediatamente de una lista entre 
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paréntesis de sus ingredientes por orden decreciente de proporciones (m 
/m).  
Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha establecido un 
nombre en la legislación sanitaria vigente, constituya menos del 5 % del 
alimento, no será necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos 
alimentarios que desempeñan una función tecnológica en el producto 
acabado;  
d) En la lista de ingredientes deberá indicarse el agua añadida, excepto 
cuando el agua forme parte de ingredientes tales como la salmuera, el 
jarabe o el caldo empleados en un alimento compuesto y declarados 
como tales en la lista de ingredientes. No será necesario declarar el agua 
u otros ingredientes volátiles que se evaporan durante la fabricación;  
e) Cuando se trate de alimentos deshidratados o condensados destinados 
a ser reconstituidos, podrán enumerarse sus ingredientes por orden de 
proporciones (m/m) en el producto reconstituido, siempre que se incluya 
una indicación como la siguiente:  
"ingredientes del producto cuando se prepara según las instrucciones del 
rótulo o etiqueta".  
5.2.2 Se declarará, en cualquier alimento o ingrediente alimentario obtenido por 
medio de la biotecnología, la presencia de cualquier alérgeno transferido de 
cualquier de los productos enumerados en literal parágrafo del presente 
artículo. Cuando no es posible proporcionar información adecuada sobre la 
presencia de un alérgeno por medio del etiquetado, el alimento que contiene 
el alérgeno no se podrá comercializar.  
5.2.3 En la lista de ingredientes deberá emplearse un nombre específico de 
acuerdo con lo previsto en el numeral 5.1 sobre nombre del alimento, salvo 
cuando:  
a) Los ingredientes enumerados en el literal d) del numeral 5.2.1 de la lista de 
ingredientes, y b) A menos que el nombre genérico de una clase resulte más 
informativo, podrán emplearse los siguientes nombres genéricos para los 
ingredientes que pertenecen a la clase correspondiente:  
Tabla 1. Nombres genéricos correspondientes a ingredientes 
 c) No obstante lo estipulado en el literal a) del numeral 5.2.3 deberán 
declararse siempre por sus nombres específicos la grasa de cerdo, la manteca, 
la grasa de bovino y la grasa de pollo; 
 d) Cuando se trate de aditivos alimentarios de uso permitido en los 
alimentos en general, pertenecientes a las distintas clases, deberán emplearse 
los siguientes nombres genéricos, junto con el nombre específico y se podrá 
anotar de manera opcional el número de identificación internacional:  
1. Acentuador de sabor.  
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2. Acidulante (Acido).  
3. Agente aglutinante.  
4. Antiaglutinante.  
5. Anticompactante.  
6. Antiespumante.  
7. Antioxidante.  
8. Aromatizante.  
9. Blanqueador.  
10. Colorante natural o artificial.  
11. Clarificante.  
12. Edulcorante natural o artificial.  
13. Emulsionante o Emulsificante.  
14. Enzimas.  
15. Espesante.  
16. Espumante.  
17. Estabilizante o Estabilizador.  
18. Gasificante.  
19. Gelificante.  
20. Humectante.  
21. Antihumectante.  
22. Incrementador del volumen o leudante.  
23. Propelente.  
24. Regulador de la acidez o alcalinizante.  
25. Sal emulsionante o sal emulsificante.  
26. Sustancia conservadora o conservante.  
27. Sustancia de retención del color.  
28. Sustancia para el tratamiento de las harinas.  
29. Sustancia para el glaseado.  
30. Secuestrante;  
 
e) Cuando se trate de aditivos alimentarios que pertenezcan a las 
respectivas clases aprobados por el Ministerio de la Protección Social o 
en su defecto figuren en las listas del Códex de aditivos alimentarios cuyo 
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uso en los alimentos han sido autorizados, podrán emplearse los siguientes 
nombres genéricos:  
1. Aroma(s) y aromatizante(s) o Sabor(es) - Saborizante(s).  
2. Almidón(es) modificado(s).  
La expresión "aroma" deberá estar calificada con los términos "naturales", 
"idénticos a los naturales", "artificiales" o con una combinación de los mismos, 
según corresponda;  
f) Cuando un aditivo requiera alguna indicación o advertencia sobre su uso se 
debe cumplir lo establecido en la legislación sanitaria vigente;  
g) Cuando se utilice Tartrazina debe declararse expresamente y en forma 
visible en el rótulo del producto alimenticio que este contiene Amarillo Nº 5 o 
Tartrazina;  
h) Cuando a un alimento se le adicione Aspartame como edulcorante artificial 
se debe incluir una leyenda en rótulo que indique que "el consumo de este 
producto no es conveniente en personas con fenilcetonuria".  
5.2.4 Coadyuvantes de elaboración y transferencia de aditivos alimentarios:  
5.2.4.1 Todo aditivo alimentario por haber sido empleado en las materias 
primas u otros ingredientes de un alimento, se transfiera a este alimento para 
desempeñar en él una función tecnológica y debe ser incluido en la lista de 
ingredientes de dicho alimento.  
5.2.4.2 Los aditivos alimentarios transferidos a los alimentos en cantidades 
inferiores a las necesarias para lograr una función tecnológica y los 
coadyuvantes de fabricación, estarán exentos de la declaración en la lista de 
ingredientes. La excepción no aplica a los aditivos alimentarios y coadyuvantes 
de fabricación enumerados en el parágrafo del presente artículo.  
5.3 Contenido neto y peso escurrido  
5.3.1 El contenido neto deberá declararse en unidades del sistema métrico 
(Sistema Internacional). 
5.3.2 El contenido neto deberá declararse de la siguiente forma:  
a) En volumen, para los alimentos líquidos;  
b) En peso, para los alimentos sólidos;  
c) En peso o volumen, para los alimentos semisólidos o viscosos.  
5.3.3 Además de la declaración del contenido neto, en los alimentos envasados 
en un medio líquido, deberá indicarse en unidades del Sistema Internacional el 
peso escurrido del alimento. Para efectos de este requisito, por medio líquido 
se entiende: agua, soluciones acuosas de azúcar o sal, zumos (jugos) de frutas 
y hortalizas, en frutas y hortalizas en conserva únicamente o vinagre, solos o 
mezclados.  
124 
 
5.4 Nombre y dirección  
5.4.1 Deberá indicarse el nombre o razón social y la dirección del fabricante, 
envasador o reempacador del alimento según sea el caso.  
5.4.2 Para alimentos nacionales sólo se aceptará la indicación dirección 
corporativa (oficina central o sede principal), para aquellas empresas o fábricas 
que demuestren que tienen más de tres sedes de fabricación o envasado.  
5.4.3 En los productos importados deberá precisarse además de lo anterior el 
nombre o razón social y la dirección del importador del alimento.  
5.4.4 Para alimentos que sean fabricados, envasados o reempacados por 
terceros en el rotulo o etiqueta deberá aparecer la siguiente leyenda: 
"Fabricado, envasado o reempacado" por (fabricante, envasador o 
reempacador) Para: (persona natural o jurídica autorizada para comercializar el 
alimento).  
5.5 País de origen  
5.5.1 Deberá indicarse el país de origen del alimento en el caso de alimentos 
importados. Para productos nacionales deberán llevar la leyenda: "Industria 
Colombiana" o "Hecho en Colombia"; "Elaborado en Colombia" o similares.  
5.5.2 Cuando un alimento se someta en un segundo país a una elaboración 
que cambie su naturaleza, el país en el que se efectúe la elaboración deberá 
considerarse como país de origen para fines del etiquetado o rotulado.  
5.5.3 En los rótulos o etiquetas de alimentos reempacados sin cambio alguno 
en su naturaleza, deben declarar el país de origen.  
5.6 Identificación del lote  
5.6.1 Cada envase deberá llevar grabada o marcada de cualquier modo, pero 
de forma visible, legible e indeleble, una indicación en clave o en lenguaje claro 
(numérico, alfanumérico, ranurados, barras, perforaciones, fecha de producción 
o de fabricación, fecha de vencimiento y fecha de duración mínima) que 
permita identificar la fábrica productora y el lote.  
5.6.2 La palabra Lote deberá ir acompañada del mismo o de una referencia al 
lugar donde aparece.  
5.6.3 Se aceptará como lote la fecha de duración mínima o fecha de 
vencimiento, fecha de fabricación o producción cuando el fabricante así lo 
considere, siempre y cuando se indique la palabra lote seguida de la fecha 
escogida para tal fin, de forma que facilite esta identificación, así: Lote/fecha de 
vencimiento.  
5.7 Marcado de la fecha e instrucciones para la conservación 
5.7.1 Cada envase deberá llevar grabada o marcada en forma visible, legible e 
indeleble la fecha de vencimiento, y/o la fecha de duración mínima.  
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5.7.1.1 No se permite la declaración de la fecha de vencimiento y/o de duración 
mínima, mediante el uso de un adhesivo o sticker.  
5.7.2 Si no está determinado de otra manera en la legislación sanitaria del 
producto, regirá el siguiente marcado de la fecha:  
a) Las fechas de vencimiento y/o duración mínima se deben indicar en orden 
estricto y secuencial: día, mes y año, y declararse así: el día escrito con 
números y no con letras, el mes con las tres primeras letras o en forma 
numérica y luego el año indicado con sus dos últimos dígitos;  
b) Las fechas de vencimiento y/o de duración mínima constarán por lo menos 
de: 
1. El día y el mes para los productos que tengan un vencimiento no 
superior a tres meses. 
2. El mes y el año para productos que tengan un vencimiento de más de 
tres meses;  
c) Cuando de acuerdo con el literal b) el marcado de las fechas utilice 
únicamente día y mes, el mes debe declararse con las tres primeras letras y 
cuando utilice únicamente el mes y año, y el mes se declare en forma 
numérica, el año debe declararse con cuatro dígitos;  
d) La fecha de vencimiento o fecha límite de utilización deberá declararse con 
las palabras: 
1. Fecha límite de consumo recomendada.  
2. Fecha de caducidad.  
3. Fecha de vencimiento.  
4. Vence…  
5. Consúmase antes de... o cualquier otro equivalente, sin utilizar 
abreviaturas;  
e) Cuando se declare fecha de duración mínima se hará con las palabras:  
1. "Consumir preferentemente antes de...", cuando se indica el día.  
2. "Consumir preferentemente antes del final de..." en los demás casos;  
f) Las palabras prescritas en los literales d) y e) deberán ir acompañada de:  
1. La fecha misma, o  
2. Una referencia al lugar donde aparece la fecha; 
 g) No se requerirá la indicación de la fecha de vencimiento y/o de duración 
mínima para:  
1. Frutas y hortalizas frescas, incluidas las papas que no hayan sido 
peladas, cortadas o tratadas de otra forma análoga.  
126 
 
2. Productos de panadería y pastelería que, por la naturaleza de su 
contenido, se consuma por lo general dentro de las 24 horas siguientes a 
su fabricación.  
3. Vinagre.  
4. Sal para consumo humano.  
5. Azúcar sólido.  
6. Productos de confitería consistentes en azúcares aromatizados y/o 
coloreados.  
7. Goma de mascar.  
8. Panela.  
5.7.3 Además de la fecha de vencimiento y/o de duración mínima, se indicará 
en el rótulo, cualquier condición especial que se requiera para la conservación 
del alimento, si de su cumplimiento depende la validez de la fecha.  
5.8 Instrucciones para el uso La etiqueta deberá contener las instrucciones que 
sean necesarias sobre el modo de empleo, incluida la reconstitución, si es el 
caso, para asegurar una correcta utilización del alimento.  
5.9 Registro sanitario Los alimentos que requieran registro sanitario de acuerdo 
con lo establecido en el artículo 41 del Decreto 3075 de 1997 o las normas que 
lo modifiquen, sustituyan o adicionen, deberán contener en el rótulo el número 
del registro sanitario expedido por la autoridad sanitaria competente.  
6. Requisitos obligatorios adicionales 
6.1 Etiquetado cuantitativo de los ingredientes  
6.1.1 Cuando el etiquetado de un alimento destaque la presencia de uno o más 
ingredientes valiosos y/o caracterizantes, o cuando la descripción del alimento 
produzca el mismo efecto, se deberá declarar el porcentaje inicial del 
ingrediente (m/m) en el momento de la fabricación. 
6.1.2 Así mismo, cuando en la etiqueta de un alimento se destaque el bajo 
contenido de uno o más ingredientes, deberá declararse el porcentaje del 
ingrediente (m/m) en el producto final. 
6.1.3 La referencia en el nombre del alimento, a un determinado ingrediente no 
implicará, este hecho por sí solo, que le conceda un relieve especial.  
La referencia en la etiqueta del alimento, a un ingrediente utilizado en pequeña 
cantidad y/o solamente como aromatizante, no implicará por sí sola, que se le 
conceda un relieve especial.  
Parágrafo. Teniendo en cuenta que los siguientes alimentos e ingredientes 
causan hipersensibilidad, estos deben declararse siempre con su nombre 
específico, así:  
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1. Cereales que contienen gluten; por ejemplo, trigo, centeno, avena, 
cebada, espelta o sus cepas híbridas, y productos de estos.  
2. Crustáceos y sus productos.  
3. Huevos y productos de los huevos.  
4. Pescado y productos pesqueros.  
5. Maní, soya y sus productos.  
6. Leche y productos lácteos (lactosa incluida).  
7. Nueces de árboles y sus productos derivados.  
8. Sulfito en concentraciones de 10 mg/kg o más.  
El Ministerio de la Protección Social podrá modificar esta lista, de acuerdo con 
las investigaciones y desarrollos tecnológicos o las directrices del Codex 
Alimentarius. 
